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E DELLA FERMENTAZIONE, 


COI PRECETTI TEORETICI SULL'ARTE DI FARE 
IL VISO E L’ACETO 


o 


Tutte le produzioni naturali, che l’uomo si ha 
appropriate per suo alimento, hanno ricevuto dal 
medesimo alterazioni e modificazioni che le al- 
lontanano dal loro stato primitivo ; le farine , le 
carni , i frutti , tutti ricevono un principio di 
fermentazione, prima di servire al suo nutrimento. 
Ma pricipalmente ha mostrato egli maggior sagaci- 
tà , sopra le bevande: all’ infuori del latte, e dell* 
acqua, tutte si sono dall’uomo migliorate. La na-' 
tura lascia marcire l’uva sopra il ceppo senza for- 
marne liquori spiritosi, ma l’uomo l’ha convertita in 
un liquore piacevole , tonico e nutritivo, che si 
chiama vino. Se noi consideriamo che questa be- 
vanda forma uno de’ rami del commercio de* più 
importanti dell’ Europa , eh’ essa è la principale 
sorgente della ricchezza di diverse nazioni situate ’ 
sotto differenti climi , noi saremo poco sorpresi 
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dell' immensità dei trattati che si sono compil ili 
su questo soggetto , ma ci maravigliarcmo della 
leggerezza, colla quale essi trattano un’oggetto si 
importante. Senza le opere dell’immortale Chap- 
tal , l’arte di fare i vini , come tante altre arti , 
sarebbero ancora nella culla ; egli con giusta ra- 
gione , puole chiamarsi il padre delle arti : le o- 
pere moderne dei Sig. T liénard , l’Enologìa di 
Bandaio, il trattato di Burel, di Huber non han- 
no potuto arricchirle che di qualche nuova sco- 
perta, ma le dimostrazioni teoretiche deila fermen- 
tazione, l’analisi completa ch’egli ha fatta dei vi- 
ni , ed i calcoli della influenza de’ climi, hanno 
sparso lutt’i lumi che potevansi desiderare. L’agri- 
coltura intanto ha de’pi incipri invariabili che deb- 
bono assicurarla de’ passi progressivi dal processo 
della vinificazione. 

Pare che nell’ arte di fare i vini, come in 
tutte quelle che debbono aver per guida le ve- 
rità fondamentali della fisica , si deve incomin- 
ciare dal conoscere perfettamente la natura della 
materia che formala base dell’operazione per cal- 
colare in seguito con precisione 1’ influenza che 
hanno sopra di essa li diversi agenti che si sono 
successivamente impiegati. Chi vuole veramente i- 
struirsi sopra l’arte della vinificazione, deve leggere 
il sublime trattato teoretico e pratico del lodato Gha- 
ptal sopra la coltura della vigna , coll’arte di fa- 
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re il vino, ^acquavite , spirito «li vino, aceto sem- 
plici!, e composto , er. ec. Lo sviluppo che que- 
sto grand’uomo ha dato alle sue teorie , ci pro- 
cura giornalmente su quest’ oggetto nuovi perfe- 
zionamenti. Io prevengo i miei lettori che non 
intendo dare su quest’articolo che un breve rias- 
sunto di ciò che ha scritto quest’autore. Dopo le 
su«! dimostrazioni pratiche e teoretiche che si puoi 
dire di più? Per rendere le cose chiare non si 
deve che copiarlo. 

Non basta il sapere che la natura del vino 
varia sotto differenti climi , e che 1’ istessa spe- 
cie di vile non produce da per tutto l’istossa qua- 
lità d’uva : ma bisogna ancora conoscere le cause 
che producono questa differenza, onde potersi for- 
mare de’ principii per sapere non solo la cosa 
quai'ò, ma per giudicare anticipatamente ciò ch'el- 
la sarà. 

Tutte queste cause si trovano nella differen- 
za de’ climi, nella natura, nella posizione del suo- 
lo , nel carattere delle stagioni , e nella maniera 
con cui si procede nella coltura ; noi diremo suc- 
cessivamente ciò che appartiene ad ognuno di que- 
sti diversi agenti e ne dedurremo le conseguenze 
naturali, tanto sopra la natura della terra che ri- 
chiede la vigna , che sopra la coltura che le con- 
viene. 

I principii generali che qui andiamo a stabi- 
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lire trattando d’ ognuna di queste cause in parti- 
colare sono soggetti a molte eccezioni ; per esem- 
pio , la buona qualità del terreno-, il clima fa- 
vorevole , la buona qualità della vite possono con- 
trobilanciare la cattiva esposizione della vigna , ed 
è così che si puole fare del buon vino in un luo- 
go che sarebbe considerato come cattivo, se non 
si guardasse che la posizione del medesimo iso- 
latamente: pur tuttavia bisogna essere rigoroso su» 
principii, acciocché Pagricoltorc intelligente ne pos- 
sa dedurre le conseguenze che derivano da que- 
sta contraddizione, che potrà fare entrare ne’suoi 
calcoli . 

DEL CLIMA. 

Sì sa benissimo che la vite al di là de’ 5o. 
gradi di latitudine , abbenchè. la sua vegetazione 
sia forte e vigorosa , non puole produrre del frut- 
to , attesocchè il suo sugo non è proprio a rice- 
vere una fermentazione capace di convertirlo in 
bevanda piacevole ; la parte zuccherosa essendo 
quella che promuove la fermentazione e ne forma 
1* alcool per la sua decomposizione , non si potrà 
ottener giammai, che da un’uva favorita dal clima 
per portarla a quel punto di maturità , eh’ è 
necessaria , e fintanto che essa rimane acer- 
ba non acquista mai quella parte dolce zuc- 
cherosa che forma la base fondamentale della 
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fermentazione , la quale , colle altre parti costi- 
tuenti dell' uva, si riduce in liquore chiamato vi- 
no. Ora dunque si capirà facilmente che lavile, 
come tutte le altre produzioni della natura , ha 
il clima che ad essa conviene , cioè quello situa- 
to tra ’l 4o. m ° ed il 5o. m ° grado di latitudine, 
dove T agricoltore può promettervi una produzio- 
ne vantaggiosa della coltura di questo vegetabile. 
Egli è appunto in questa latitudine che si trova- 
no le vigne le più rinomate, ed i paesi più ricchi 
dì vini; come la Spagna, il Portogallo , la Fran- 
cia , l’Italia, l’Austria, la Siria, la Carenti*, 
l’Ungheria, la Transilvania , e la Grecia; ma 
di tutt’ i paesi , quello che presenta la posizione 
la più felice per questa coltura è senza dubbio 
il Regno di Napoli, e la Francia che sola potreb- 
be essere la sua rivale, per la variazione del suo 
clima e della sua temper atura , non lo potrà su- 
perare che per la generalità delle sue cognizioni 
e per 1’ attività de’ suoi abitanti ; ma se una vol- 
ta il popolo Napolitano scuole il giogo della mol- 
lezza , e riconosce il tesoro ch’egli possiede nel- 
la coltura della vigna , egli goderà ben presto 
della supremazia su tutte le altre Nazioni , e la 
sola industria de’ vini potrebbe renderlo ricco. 
Ma per ottener questo bene , bisogna che noi pu- 
re generalizziamo le nostre cognizioni , perchè 
non si può perfezionare un* arte senza conoscere 
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i principii della materia , che l’Iian fatta nascere. 
Riguardando dunque il vino sempre sotto il rap- 
porto del clima osservaremo, che m algrado ch'e- 
gli rivesta questa produzione di un carattere ge- 
nerale , vi sono però delle circostanze che modi- 
ficano ed arrestano la sua azione ; bisogna aver 
l'accortezza di allontanarle con precauzione, ac- 
ciocché si possa goder del clima nella sua ampia 
purezza ; di tale maniera noi potremo sotto lo 
stesso clima riunire tante diverse qualità di vi- 
ni , poiché il terreno , 1’ esposizione , e la coltu- 
ra modificano 1’ azione immediata di questo gran- 
de agente. Dobbiamo conchiudere però che il cli- 
ma caldo essendo atto a favorire la formazione 
del principio dolce e zuccheroso , deve necessa- 
riamente fornire de’ vini spiritosi , poiché il zuc- 
chero é necessario alla sua formazione , m a biso- 
gna però che la fermentazione sia condotta di manie- 
ra tale, che possa decomporre tutto il zucchero del- 
1’ uva, altrimenti non si otterrebbe che un vino molto 
dolce , come si otterrà in tutt’ i vini che proven- 
gono dalle uve che contengono parti zuccherose 
in troppo gran quantità , per subire Una perfetta 
decomposizione nella fermentazione. I climi più 
freddi non possono far nascere che de' vini de- 
boli e molto acquosi , i quali spesso sono piace- 
voli a bevere , perché conservano tutto il loro a- 
roma, che la debole fermentazione dell’ uva poco 
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inzuccherata non ha potuto volatilizzare ; per cui 
questi vini benché deboli sono da molti gusti ri- 
cercali. 

DELTERRENO. 

Se si dovesse giudicare della qualità del vi- 
no , dal vigore della vite , si darebbe la prefe- 
renza a 5 terreni grassi , umidi e ben letamati, ma 
la sperienza ha insegnato cbe quasi giammai la 
buona qualità del vino ha un rapporto diretto col" 
la forza della vite ; pare che la natura cbe ha de- 
stinato ad ogni produzione un terr eno particolare 
ad esso adattato , abbia riserbato il terreno secco 
e leggiero per la coltura della vigna , ed abbia 
destinato il terreno grasso e ben nutrito per la 
coltura de’ cereali. Se noi seguiremo 1* ordine am- 
mirabile di questa distribuzione , se noi secondia- 
mo quest’ ordine tracciato dalla natura , invece 
di contradirlo, come spesso succede, noi saremo 
sempre sicuri di ottener delle ottime e variate rac- 
colte. 

I terreni forti ed argillosi non sono punto 
adattati alla coltura della vite ; non solo le radi- 
ci sono prive della facoltà di estendersi in un si- 
mile terreno grasso e stretto , ma 1* avidità con 
cui riceve l’acqua e la tenacità con cui la con- 
serva , mantengono il terreno in uno stato conti- 
nuo di umidità, che fa morire le radici , e di- 
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struggono ben presto una vite che in tale terre- 
no non pub essere che languente. 

Vi sono delle terre forti che non sono di 
qualità nociva come la terra argillosa ; anzi fa- 
voriscono troppo la vegetazione ; in queste la 
vite cresce e vegeta liberamente , ma la stessa for- 
za della vegetazione nuoce essenzialmente alla buo- 
na qualità dell* uva , che diQicilmente arriva alla 
perfetta maturità; di là ne nasce un vino senza 
spirito nè aroma , e disgraziatamente quasi tutti 
gli agricoltori del nostro regno ricercano questi 
terreni per piantarvi la vigna , perchè essi prefe- 
riscono la quantità alla qualità ; se si riflettesse 
un poco meglio , si capirebbe che un tale proce- 
dere nuoce non solo all’ interesse del proprietario, 
ma all’ interesse del paese in generale ; questi vi- 
ni leggieri ed aspri si vendono sempre ad un prez- 
zo vile, perchè debbonsi consumare nel Regno , non 
potendoli offrire a nessuna nazione che non sia av- 
vezzata a questa qualità inferiore di vini; ed ancor- 
ché fossero piacevoli a qualcheduna , essi non pos- 
sono sopportare il più piccolo viaggio, ed un’altra 
temperatura senza guastarsi. Al contrario, i vini ca- 
richi di spirito e di aroma , si possono travaglia- 
re in qualunque maniera ed offrirsi a qualun- 
que Nazione che li riceverà con piacere pa- 
gandoli ad un prezzo sempre a noi vantaggioso; 
cosicché il proprietàrio ne ricaverà tre volte alme- 
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no dippiù die del vino ordinario ; questo benefi- 
cio non sarà da paragonarsi all’ abbondante rac- 
colta che va cercando la generalità de’ possessori 
de’ vigneti , i quali piantano la vigna in terreni 
che producono maggior quantità d’ uva , in cui 
non si può raccogliere mai in un perfetto punto 
di maturità. È cosa provata e certa che li buoni 
vini che per le nostre cure possiamo procurarci, 
gioveranno alla salute di chi li beverà, e all’ in. 
teresse di chi li coltiverà, e di chi ne farà la spe- 
colazione; arricchiranno di più il paese per il de- 
naro che ci procurerà 1’ estrazione che se ne fa- 
rà ; il cattivo vino ci offre al contrario un risul- 
tato ben diverso ; egli nuoce 1 alla salute di chi 
lo beve; demoralizza il volgo per l’abuso che li 
permette di farne il vile prezzo al quale si ven- 
de, ed il proprietario spesse volle non ne riceve 
nemmeno le spese del travaglio. Che si rifletta 
adunque su questo punto , cioè che il travaglio 
è sempre lo stesso tanto per fare il buon vino co- 
me per farne del cattivo , le cure sole sono quel- 
le che differiscono. 

Se un terreno umido è di qualità calcarea 
e leggiera , la vite potrà avere una bella e vigo- 
rosa vegetazione , ma il vino che se ne otterrà 
sarà debole e senza aroma. 

Il terreno calcareo, secco, leggiero ed arido 
è quello che conviene alla vite ; i vini che pro- 
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vengono da simili terre , sono sempre spiritosi e 
d’ ottima qualità ; ma vi è un terreno ancor più 
buono per questa coltura , ed è quello eh’ è nel- 
lo stesso tempo secco, calcareo, leggiero , e pie- 
troso. Le radici della vite , in simili terreni pe- 
netrano facilmente e liberamente in quella dire- 
zione che ad essa più conviene, essa vi si inantieue 
fresca perchè il calorico proveniente dall’ ardore 
del sole gioca soltanto sopra la superficie di questi 
terreni, e nello stesso tempo che l’uva ed i ra- 
mi godono dell’influenza benefica di quest’astro, 
le radici sufficientemente impregnate d’ umidità 
forniscono i sughi necessari al travaglio della ve- 
getazione. I terreni vulcanici producono pure dei 
vini squisiti. I punti della terra ove il granito di 
questa rocca primitiva ha subito per l’impres- 
sione dell’aria e dell’acqua una decomposizione ed 
una polverizzazione sufficiente per poterla trava- 
gliare, saranno sempre ottimi per la cultura del- 
la vigna e forniranno de’ vini perfetti. Sarà facile 
il comprendere , in forza de’ nostri prmeipii, che 
un suolo composto di una simile terra, riunisce 
tutte le qualità necessarie per la buona vegetazio- 
ne della vite; qui noi troviamo nell’ istesso tem- 
po , terra leggiera che permette alle radici di 
stendersi , all’acqua di filtrarvisi , all* aria di pe- 
netrarvi, e quella crosta pietrosa della superficie 
arresta e modifica l’ardore del sole , che in altri 
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terreni penetra sino alle radici, e lor toglie quella 
sostanza che deve servire all’ alimento della pianta. 

Da quanto abbiamo detto mi pare che si 
potrebbe rilevare che li terreni, che abbiamo de- 
scritti come ottimi per la cultura della vigna , 
non sono atti a produrre altra vegetazione, e pu- 
re noi preferiamo lasciarli inculti anzi diedi pro- 
curarci de’tesori da’ medesimi. 

DELL’ ESPOSIZIONE. 

L’istesso clima , l’ islessa cultura e la stessa 
natura di terreno, spesse volte producono de’ vi- 
ni d’una qualità ben diversa. Noi vediamo ogni 
giorno un monte coperto di vite dalla sommità 
fino al piede , die offre delle variazioni sorpren- 
denti nella produzione del suo vino. Se si giu- 
dicasse dal luogo della qualità del prodotto, mol- 
te volte saremmo tentati a credere ch'egli è per- 
venuto cl’altri territori differentemente esposti. 

La differenza de’prodotti cagionata dalla sem- 
plice esposizione , si scorge facilmente in tutti 
gli effetti dipendenti dalla vegetazione. Le legna 
tagliate in un bosco die fa faccia al nord , è 
molto meno combustibile di quella che cresce 
sopra di una costa esposta al mezzo giorno. Le 
piante, odorose, e saporose perdono il loro odore 
quando esse sono nutrita ne’ terreni grassi, ed espo- 
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sii a Settentrione. Ognuno sa benissimo che cosa 
può l’esposizione sopra i frutti, e sopra i legumi. 
Questi fenomeni sensibili per tutti li prodotti del- 
la vegetazione, lo sono particolarmente per l’uva. 
Una vigna che ha faccia al mezzogiorno, produ- 
ce de’vini ben diversi di quelli esposti al Nord. 
La posizione più o meno inclinata del suolo d’u- 
na vigna , benché nell’ istessa esposizione , offre 
ancora delle modificazioni all' infinito. Alla som- 
mità di un monte, alla metà, ed ai piede, li pro- 
dotti sono tutti diversi. La sommità essendo es- 
posta a tutt’i cambiamenti dell’atmosfera , li ven- 
ti faticano la vite in tutt’i sensi ; La nebbia le 
reca più facilmente i suoi effetti perniciosi, la 
temperatura di molto più variabile e più fredda ; 
tutte queste cause riunite fanno che l’uva vi rie- 
sce meno abbondante e non arriva mai al suo vero 
punto di maturità, di modo che il vino che pro- 
viene da una tale esposizione, sarà di ben lunga 
inferiore a quello che fornirà il centro del colle, 
ove la posizione allontana gli effetti funesti della 
maggior parte di queste cause. Il piede della col- 
lina offre pur essa de’ grandi inconvenienti; senza 
dubbio la freschezza costante del suolo 'nutrisce la 
vite e la fa crescere vigorosa, ma l’uva che ne 
proviene non è mai tanto zuccherata ne così ca- 
rica d’aromi come quella del centro della collina. 
L’aria ch’è sempre carica d’ umidità , e la terra 
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conti linamente impregnala d’acqua, ingrossano l’u- 
va e forzano la vegetazione a detrimento della 
buona qualità. 

L’esposizione la più fa\orevo!e della vigna, 
nel nostro «lima, è tra’l levante ed il mezzogiorno 

L’esposizione al Settentrione in tutt* i tempi, 
fu guardata come la più funesta , li venti freddi 
ed umidi impediscono la maturità dell’uva; essa 
resta costantemente acerba, senza zucchero ed il 
vino che ne proviene non potrà essere che cat- 
tivo. 

L’esposizione del tramontare è ancora poco 
favorevole; la terra disseccata dal calore della gior- 
nata, non presenta più la sera a’ raggi obliqui del 
sole che un suolo arido sprovisto di tutta l’umidità; 
in tale posizione , il sole penetra sopra la vile e 
arde l’uva che non è difesa; la distacca , la ri- 
scalda , la fa maturare prima del tempo , ed ar- 
resta la vegetazione prima che il tempo dell’ac- 
crescimento e l’epoca della matu rità siano arrivati. 

Egli è sempre che all’ esposizione dei mezzo 
giorno si trova la migliore qualità d’ uva ; pur 
tuttavia malgrado i principii generali qui sopra 
stabiliti riguardo all’ esposizione , vi sono molte 
eccezioni da farsi , le quali restano tutte sogget- 
te alle cure osservatrici e sperimentate dell’accorto 
agronomo, che deve mettere in pratica tali teorie. 
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È un fatto costante che la natura del vino 
varia secondo il carattere che presenta la stagio- 
ne, e questi effetti si deducono naturalmente dai 
principii che noi abbiamo stabiliti parlando del- 
l’ influenza del clima, del suolo e dell’esposizio- 
ne , poiché noi abbiamo imparato a conoscere ciò 
' che possono l’umidità, il freddo, ed il calorico 
sopra la formazione e la qualità dell’uva. In fat- 
ti , una stagione fredda e piovosa , in uu paese 
ordinariamente caldo e secco , produce sopra 1’ u- 
va il medesimo effetto che produce il clima del 
Nord ; queste inversioni nella temperatura riav- 
vicinando i climi ne assimilano e ne identifi- 
cano tutte le produzioni. 

La vite ama il calorico , e I’ uva non arriva 
al suo punto di perfetta maturità che nelle terre 
secche ed esposte ad un sole ardente; se un’an- 
nata piovosa manterrà il suolo in una umidità' co- 
stante , l’ atmosfera conserverà una temperatura 
umida e fredda , l’ uva non potrà acquistare nè 
zucchero nè aroma , ed il vino, eli’ essa produrrà 
sarà necessariamente debole , insipido , abbon- 
dante. Questi tali vini difficilmente si conser- 
vano, e la piccola quantità d’alcool eh’ essi con-, 
tengono non può impedirne la decomposizione , 
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e là forte porzione ^estrattivo, che in loro esiste, 
determina sempre il movimento che tende conti- 
nuamente a farli cambiare di natura. Questi vini 
spesso girano al grasso, e qualche volta all’acido, 
ma la piccola quantità d’ alcool eli’ essi contengo- 
no , non permette di farne nemmeno del buon a- 
ceto. ' 

Le piogge , che cadono all’epoca della ven- 
demmia o al suo avvicinare , sono le più perni- 
ciose ; l’uva non avendo più il tempo nè la for- 
za d’ elaborarne il sugo, essa ne resta impregna- 
ta e non presenta alia fermentazione che un flui- 
do molto liquido contenente troppo. piccola parte 
zuccherosa, onde la sua decomposizione possa di- 
venire forte e spiritosa. 

Le piogge , che cadono nel primo momento 
dell* accrescimento dell’ uva le sono molto favo- 
revoli ; esse forniscono all’organizzazione del ve- 
getabile l’alimento principale della nutrizione, e 
se in seguilo un calorico costante ne facilita l’e- 
laborazione ; la qualità dell’ uva nou potrà esse- 
re che perfetta. 

I venti sono costantemente perniciosi , essi 
disseccano la vite, 1’ uva, ed il tcrièno, e parti- 
colarmente nelle terre forti producono una crosta 
dura e compatta che si oppone al passaggio libe- 
ro dell’ aria e dell’ acqua , mantenendo in tal gui- 
sa una umidità putrida sopra le radici, che tendo 

a 
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a corromperle. Cosichè l’ agricoltore accorto non 
pianterà li sua vigna clic ne’ luoghi riparati dai 
venti e dove la pianta riceverà 1’ influenza beni- 
gna dell’astro verso il quale deve essere rivolta. 

Abbenchè il calore sia necessario per matu- 
rare , inzuccherare e profumare 1’ uva , sarebbe „ 
un errore massimo il credere che colla sola azio- 
ne del calorico si potessero ottener tutti gli ef- 
fetti desiderabi li ; il calorico non si può conside- 
rare che come un agente necessario alla elabora- 
razione, supponendo che la terra sia suflicientemen- 
ta provvista de* sughi che debbono servire al suo 
travaglio. Il calorico è necessario , ma non biso- 
gna che sia esercitato sopra d’una terra dissecca, 
ta , allora essa arde piu ttosto che vivifica ; il Luo- 
no stato d’ una vi gna , e la buona qualità dell’ ri- 
va dipendono dalle giuste proporzioni, e eia un 
equilibrio perfetto fra l’umidità, che deve fornire 
l’alimento alla pianta, ed il calorico, die solo può 
facilitarne 1’ elaborazione. 

DELLA COLTURA. 

La vite cresce naturalmente da pcrlullo, ove 
il clima le conviene di piò , ma 1’ uva che pio- 
viene da queste viti selvatiche è sempre impcrlet * 
ta , e benché essa pervenga al punto di maturi- 
tà , non ha inai il gusto squisito che possiedo l’n- 
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va coltivata ; la vite dunqne e 1* opera della na- 
tura , ma T arie ne ha cambialo il prodotto per- 
fezionandone la Cultura. 

Pur tuttavia la cultura della vigna ha le sue 
regole, ed il termine dove deve fermarsi; il ter- 
reno dove ella si coltiva, domanda molte cure; 
la terra deve essere mossa spesso e nc’ tempi de- 
li iti , ma essa rifiuta l’ingrasso eh’ è necessario a 
tante altre piantaggioni. Qui è necessario osserva- 
re che tulle le cose che concorrono ad attivare 
la vegetazione della vite , alterano la qualità dcl- 
P uva. E dunque necessario, per ottenere dell’u- 
va perfetta 1# che la cultura della vite sia diretta 
di maniera che la pianta riceva nn nutrimento 
molto magro ; vi sono però molti proprietari, che 
ingrassano le loro vigne per ottenerne delle ab- 
bondan i raccolte ; questi sagrificauo la qualità al- 
la quantità ; tutti questi calcoli d' interesse e di 
speculazioni appartengono al coltivatore ; a noi 
basta avere dimostrato i principi! 9 l’agricoltore 
deve pensare a ciò che meglio li conviene. Os- 
serverò però che , eccettuato quelchc caso parti- 
colare , non converrà mai all’agricoltore napoli- 
tano sacrificare la buona qualità alla quantità , o 
sacrificare il buono al molto. Potrebbe convenire 
in un paese ove la raccolta basterebbe appena al- 
la consumazione propria , ma , noi clic possiamo 
arricchirci del superfluo , facendone oggetLo d’ e- 
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• x sporttzione all' esleio , dobbiamo fare luU’i no- 
stri sforzi per secondare la natura , che tanto ci 
favorisce nella migliorazionc di questo prodotto. 

La maniera di tagliare ossia potare la vigna, 

- contribuisce non poco alla buona qualità del vino ; 
più si lascerantio portare de’ rami al ceppo , più 
la raccolta dell’uva sarà abbondante, ma inferio- 
re sarà la qualità del vino che ne risulterà. 

11 modo di coltivare la vite sopra le perti- 
che può essere utile per i paesi freddi e per i 
territori umidi , ma la vite non deve essere più 
di 5 , o 6 palmi sollevata dalla terra, e disposta 
di maniera clie il terreno e l'uva ricevino l’ in- 
fluenza benefica del sole , ma questo metodo sa- 
rebbe totalmente pernicioso ad un clima caldo e 
ad un terreno secco ed arido ; in simili luoghi è 
necessario die l'.uva, come ancora il terreno, sia- 
no g attentiti da’ raggi cocenti del sole. Qui gio- 
va coltivare la vite col ceppo a terra acciocché 
i rami die s’intrecciano uno coll’altro, guarenti- 
scano la terra dall’ ardore del sole. Cosicché la 
terra si mantiene sufficientemente fresca per la ve- 
gctaziui e della vite ed il nutrimento dell’ uva. È 
dunque ben riconosciuto che l’arte di coltivare 
la vile e la maniera di piantarla influisce poten- 
temente sopra la qualità e quantità del vino ; que- 
sto punto di dottrina è stato dottamente discusso 
da tanti rinomati autori per cui non ci può essere 
più nessun dubbio su quest oggetto. 
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DEL MOMENTO FAVOREVOLE 
ALLA VENDEMMIA. 

Se la vigna, ne! suo travaglio, esige mol- 
te scienze e molti intelligenza, quelle sono par- 
ticolarmente necessarie nel momento della vendem- 
mia per tirare tutto il partito possibile dal frut- 
to, che ha piaciuto a Dio di mandarci. 

II Signore Oliviere di Serra , celebre agro- 
nomo , osserva clic per tutti gli altri frutti 
se ne può fare la raccolta per pia.cu razione , ma 
che quello del vino domanda essenzialmente 1’ oc- 
chio e la presenza del proprietario , Ne’ tempi aiir- 
ticlii , per non sacrificare 1’ interesse pubblico al 
capriccio o all’ ignoranza di alcuni individui , si 
celebrava I’ epoca della vendemmia con feste pul>« 
blichc e solenni. Ne’ paesi abbondanti in vigne, 
i magistrati accompagnali da agricoltori sperimen- 
tati ed intelligenti, si portavano nelle campagne 
per giudicare della maturità dell’ uva , e nessuno . 
aveva il diritto di tagliarla, se prima non se ne 
accordava il permesso. Quest’uso antico era con- 
sacrato ne’ paesi rinomati pe’ loro vini. La ripu- 
tazione de’ medesimi era riguardata con giu»ta 
ragione come una proprietà comune. 

Tuli’ il mondo conviene che il momento il 
più fiivorayole alla \cnclemruia sia quello della 
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maturità dell’uva, ma il punto di questa matu- 
ri là non può essere riconosciuto che da’ segni se- 
. guenti : 

i.° La coda verde della grappa diventa bruna. 

а. ° La grappa istessa s’inclina e diventa pen- 
dente. 

3. ° L’ acino ha perduto la sua durezza ; la pel- 
le diventa sottile e lucida. 

4. ° La grappa e gli acini si distaccano facil- 
mente. 

5. ° II sugo dell’uva è dolce, denso , e glutinoso. 

б. ° Le semenze sono prive di sostanze glutinose. 

La caduta delle foglie dinota piuttosto il ri- 
torno dell’inverno che la maturità dell’ uva. Per- 
ciò si deve guardare un tale segno come fallace, 
come ancora la putrefazione dell’ uva giacche mol- 
te cause vi contribuiscono senza poter da ciò de- 
durre che l’uva sia matura. Pur tuttavia quan- 
do le gelate costringono le foglie a cadere , non 
è più tempo di differire la vendemmia , poiché 
1’ uva non potrebbe allora acquistare maggior gra- 
do di maturità, anzi essa si marcirebbe più presto. 

Vi sono delle qualità di vini che non si pos- 
sono ottenere, che lasciando appassire l’uva sopra 
la vite e qualche volta dopo tagliata ; ma una ta- 
le pratica non è «sitata che ne’ paesi caldi come 
li Spagna, il mezzo giorno della Francia , 1’ Ita- 
lia, e qualche isola deli’ Arcipelago, 
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Vi souo de’ paesi ove 1’ uva non arriva ina 1 
al suo punto di maturità* tali sono quasi tutt’ * 
paesi del Nord della Francia ; in questi luoghi, 
gli abitanti sono obbligali a tagliare 1’ uva anco- 
ra acerba per non esporla a guastarsi piuttosto 
che a maturarsi ; 1’ autunno umido e piovoso non 
può che aggiungere delle pessime qualità al già 
cattivo vino di quelle contrade. 

Dopo che la necessità d’ incominciare la ven- 
demmia è riconosciuta , vi sono ancora molle pre- 
cauzioni da prendere prima di jiroccdervi. In ge- 
nerale conviene , prima a’ iutraprendere una ta- 
le operazione , die il terreno e 1’ uva siano bene 
asciutti , e che il buon tempo comparisca assicu- 
rato acciocché il travaglio della vendemmia una 
volta incominciato non venga interrotto. Vi sono 
degli autori che raccomandano di non tagliar 
1’ uva se non dopo che il sole ha dissipato la 
rnggi'ida, clic la freschezza della notte ha depo- 
sta sopra l’uva; ma abbeuchò un simile precetto 
sia generalmente vero , non è di uri’ applicazione 
generale , giacche in Sciampagna si comincia a 
vendemmiare prima dell’ alzare del sole, e si ter- 
mina prima che la ruggiada sia dissipata. Questo pro- 
cedere è necessario quando si vogliono ottener de’ 
vini molto bianchi e bene spumeggianti. In quelli pae- 
s i ben riconosciuto che quando si vendemmia colla 
ruggiada si ottiene il l\. p. °J a di più di vino, 
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e 1’ 8. p. % quando si vendemmia coilà neb- 
bia; mn, ad eccezione di questi casi, conviene ta- 
gliare 1’ uva soltanto quando il sole ha dissipalo 
tutta l’ umidità, che la ricopre. 

Inoltre a queste precauzioni, ve ne sono an- 
cora molte da prendere per assicurarsi della rac- 
colta e della buona qualità del vino. 

i Converrebbe avere una quantità sufficiente 
di persone, e che qneste fossero abili e già eser- 
citate alla vendemmia , affinchè in una sola gior- 
nata si potesse empiere la lina; solo in questo 
modo si potrebbe ottenere una fermentazione e- 
guale. 

a. 0 Il travaglio della vendemmia deve essere 
diretto da persone abili intelligenti e severe ; si 
deve badare che non si mangi sopra la vendem- 
mia; li corpi animali, ed i frammenti di pane, che 
si mischierebbero alla vendemmia porterebbero 
un pregiudizio rotabile al vino che risulta 
dalla fermentazione. 

3.° Conviene tagliare il pedicello dell’ uva 
quanto più corto sia possibile , e questa operazione 
deve farsi con buone forbici. Tutti gli altri istro- 
menli debbono essere rigettati perchè nocivi a ca- 
gione del moto che danno alla vite strappandone 
T uva. 

4-° Non si deve tagliare che i’ uva sana e matu- 
ra; tutta quella fracida deve essere cou cura tolta> 
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e quella che è ancora acerlia deve resfare sopra 
la vile. 

Per avere de’ vini di buona qualità sarebbe 
necessario che la vendemmia si facesse in due o 
tre riprese differenti ; (intanto die si vedrà mi- 
schiare T uva fracida e 1' acerba coll' uva buona 
e matura , non si otterranno che de 5 viri di qualità 
inferiore, e spesse volte buoni solo per la distil- 
lazione. Vi sono però de 5 paesi dove si teme di 
raccogliere 1’ uva troppo matura cd ottenerne un 
vino troppo dolce ; in questo caso vi si aggiun- 
ge l’uva acerba, ma ciò ha luogo soltanto mi 
paesi dove si lia l’ uso di fare de’ vini piccanti e 
spumeggianti ; in Sciampagna , per esempio, 
non si raccoglie mai I’ uva ad un perfetto punto * 
di maturità. L’agricoltore intelligente deve sape- 
te ciò che fa per ottenere ciò che vuoie. 

MEZZI DI DISPORRE L’UVA 
ALLA FERMENTAZIONE. 

La maniera di disporre l’uva alla fermenta- 
zione , varia secondo i climi, secondo gli usi de 1 
paesi e secondo 1* intenzione clic si ha di ottener- 
ne tale o tale alilo risultato; in (erti paesi si taglia 
un poco prima della sua perfetta maturità ; si e" 1 
spone all’ ardore del sole per tie o quattro gior- 
ni , indi la spremono. Iti Ispagna, c particolai- 
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mente in San-lucar, lasciano, per lo spazio ili 
due giorni, l’uva esposta à tutto l’ardore del sole. 

Nella Lorena , in più parti dell’ Italia e ncl- 
l’ isola di Cipro , si secca l’uva prima di spre- 
merla , particolarmente quando si ha l’ intenzio- 
ne di fabbricare de’ vini bianchi e dolci ; allora 
si dissecca 1’ uva per restringerne i sughi e per 
moderarne così la fermentazione. Malgrado che 
la parte zuccherosa dell’ uva sia quella che forma 
la fermentazione per la sua decomposizione e for- 
mazione in alcool , pur tuttavia quando i sughi 
dolci sono troppo ristretti , la decomposizione non 
viene completata dalla fermentazione, ed il vili» 
che ne proviene resta dolce e liquoroso. Pare che 
gli antichi non ignoravano la maniera di fare i 
vini dolci c colti, per cui distinguevano tre qua- 
lità di vini cotti Palsum , Defructum , et Sapa. 
Il primo si faceva coll’ uva disseccata al sole , il 
secondo col musto svaporato a metà , ed il terzo 
col musto talmente ristretto che non ne restava 
che un terzo od il quarto del suo volume. One- 
st’ullimo sarà senza dubbio quello che usiamo 
tutt’ ora per le salse nelle nostre cucine. Si può 
consultare Plinio c Dioscoride per avere de’ det- 
tagli interessanti sopra tutte queste operazioni. • 
Del resto , tutti questi melodi sono ancora usi- 
tati in quasi tutl’ 1 paesi, e noi vedremo, par- 
lando della fermentazione , eli’ essa si può dirige- 
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re, e governare a piacere, per ottenerne de' ri- 
sultati vantaggiosi. Col mezzo del musto ristretto 
al fuoco , che si mischia poi col restante della 
massa ; si vedrà pure che con questo mezzo in- 
fallibile si può dare a tutt’i vini un grado di for- 
za che non si potrebbe mai acquistare senza un 
tale procedere. 

Una grande quistione che ha sempre divi- 
so gli agicoltori , è quella di sapere s’ egli sia 
più vantaggioso di fare fermentare l'uva colla 
grappa o pure senza la grappa? l’uno e 1’ altro 
metodo , come si sa , ha i suoi partigiani e i 
suoi scrittori in favore, ma in questo caso, co- 
me in tanti altri , si è caduto al solito nel vo- 
ler troppo generalizzare la cosa , la quale essen- 
do esaminata nel suo vero aspetto, non sarà dif- 
ficile di terminare la quistione. 

E ben sicuro che la grappa dell* uva è aspra 
ed asciutta, e non si può negare che il vino che 
proviene dall’uva che ha fermentato colla grap- 
pa , non partecipi di tale qualità. Ma vi sono dei 
vini deboli , particolarmente quelli che proven- 
gono da’ terreni umidi , che sarebbero insipidi e 
quasi imbevibili se la grappa non desse loro quel 
leggiero sapore di asprezza che rileva in qualche 
maniera l’asprezza naturale di tale liquore. 

Nelle vicinanze di Bordeaux , quando si vuo- 
le fare del buon vino rosso , si toglie la grappa 
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dell’ uva , e par tuttavia si modifica tale opera- 
zione secondo il punto di maturità dell’ uva. Nel- 
le annate in cui la vendemmia è Leo matura si 
toglie la grappa con minor precauzione, ma quan- 
do r uva reità ancora acerba o che riceve l’im- 
pressione di lle gelate prima che sia raccolta , al- 
lora se li toglie la grappa con più precauzione ^ 
si sa ancora che la grappa facilita la fermentazio- 
ne, per cui è necessario che l’agronomo si sap- 
pia regolar per ottener ciò che si è prefisso. 

Ordinariamente non si toglie la grappa all’uva» 
bianca ; 1’ esperienza ha dimostrato che i' uva sen- 
za la grappa fornisce de’ vini meno spili tosi e più. 
facili a voltare al grasso. 

Senza dubbio , la grappa non fornisce nè 
parte zuccherosa , nè parte aromatica ; riguardan- 
dola sopra di un tal punto di veduta , essa non 
potrà fornire al vino nè partE spiritosa. nè aroma- 
tica, ma quel senso aspro che communica può cor- 
reggere la debolezza di molle qualità di vini. Del 
resto, facilitando la fermentazione, essa concorre a et 
operare una decomposizone pai completa del inu- 
sto, é ad ottenerne tutto 1’ alkool possibile; sotto 
quest’ aspetto , sarebbe necessario che tutl’i vini che 
si destinano per la distillazione fossero fatti fer- 
mentare colla grappa per ottenere tutto lo spiri- 
to possibile , ma quelli che si destinano per la 
tavola , e pamcolarrncnte quelli di lusso , biso- 
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sapore piacevole ad un profumo squisito ; in ta- 
le caso bisogna allontanare con precauzione tut- 
te le cause che potrebbero alterare tali preziose 
qualità, ed ir» conseguenza è necessario di sgrap • 
pare l’uva, di nettarla e di sceglierla con mol- 
ta attenzione. 

Bisogna lasciarsi sedurre dall’ effetto delia 
nostra esperienza, piuttosto che del nostro ca- 
priccio , o dall’abitudine che si ha di togliere 
la grappa alla fermentazione in certi luoghi, e di 
non toglierla in certi altri; voler ridurne il tut- 
to ad un sistema generale, è lo stesso che di 
non voler riconoscere 1’ effetto, che fa la grappa 
nella fermentazione , e la differenza eh’ esiste 
nelle diverse qualità d’uva. Nel mezzogiorno del- 
la Francia , sulle coste meridionali dell’ Italia, ed 
in Sicilia ovei vini sono forti, e poderosi , la grap- 
pa non fa che aggiungere un’ asprezza dispiacevo- 
le ad una bevanda già troppo forte di sua natu- 
ra. Così se in quelli paesi si vuol ottener un vi- 
no delicato per servire graziosamente alle mense, 
bisogna che si abbia la precauzione , secondo la 
qualità d’ uva , di sgrapparla. Per facilitare que- 
st’ operazione , vi sono ora molti istrum p nti da 
tutti gli agronomi conosciuti ; quel che importa 
il più si è che l’uva sia egualmente schiacciala 
sia colle mani sia co’ piedi , affinchè la fermeu- 


Digitized by Google 



3o 

tazione si Sviluppi tutta in un tempo eguale , 
altrimenti per gli acini, clic restano sani, la fer- 
mentazione si sviluppa più tardi di quello che 
lia ricevuto la prima premitura , ed allora il vi- 
no che ne proviene si trova di differenti qualità, 
uno più fermentato e 1* altro meno. Per ovviare 
ad un tal inconveniente , si potrebbe sottomette- 
re alla premitura l’uva appena arrivata dalla ven- 
demmia, e passarla immediatamente nella tini, 
Allora la fermentazione si opererebbe eguale poi- 
ch* ella avrebbe uff azione immediata ed unifor- 
me su tutta la massa , c i segni , che la prece- 
dono e l’ accompagnano, non sarebbero più di- 
sturbali da' movimenti particolari. Senza dubbio 
il muslo sbarazzato dalla sua feccia c dalla grap- 
pa produrrebbe un vino meno colorito , e più di- 
licalo ed allo a conservarsi ; ma se gl’ inconve- 
nienti fossero al di sopra de’ vantaggi che offre 
un tale metodo , si potrebbero prevenire , mi- 
schiando il musto colla feccia spremuta ; in qua- 
lunque maniera che sia, l’agricolo intelligente 
deve fare di maniera che la fermentazione si ma- 
nifesti in un solo tempo e eli’ essa eserciti la sua 
azione egualmente ed uniformemente su tutta la 
massa per non avere iu ultimo risultalo un -vino 
di differenti qualità nell’ istessa lina. 
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DELLA FERMENTAZIONE. 

La fermentazione vinosa si opera constante- 
niente nelle tine costruite, o in fabbrica, o in le- 
gno; quest’ultime esiggono più cure e più man- 
tenimento , perche soggette che sono alle varia- 
zioni della temperatura , esse si trovano esposte 
ai più grandi inconvenienti. 

Prima di deporre la vendemmia dentro la li- 
na , bisogna aver l’attenzione di nettarla con pre- 
cauzione ; essa deve essere lavata coll’acqua calda 
strofinandola bene con una scopa pulita; dopo di 
che vi si passano due o tre mani di calce ; essa 
non solo difende le pareti della tina , ma satura 
in parte l’acido malico , che si trova sempre ab- 
bondantemente nel musto. 

Tutto il travaglio della vinificazione consi- 
stendo nella fermentazione , poiché per un tale 
mezzo il musto si forma in liquore vinoso , noi 
dovremo riguardare quest’oggetto importante sotto 
diversi rapporti. Si esamineranno, in primo luo- 
go , le cause che contribuiscono a formare la fer- 
mentazione ; in seguilo, osserveremo i suoi cflet- 
ti ed il suo prodotto, e nc dedurremo alcuni prin- 
cipii generali, che potranno servire di guida alì’a« 
gricollore per ben governarla. 
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DELLE CAUSE CHE INFLUISCONO SOPRA 
LA FERMENTAZIONE. 

Onde la fermentazione si stabilisca e segniti 
i suoi periodi di una maniera regolare , I’ espe- 
rienza ci ha fatto conoscere eli 5 è necessario una 
certa temperatura; il contatto dell'aria ed un prin- 
cipio dolce e zuccheroso nel inuslo , sono queste 
le condizioni giudicate più o meno necessarie. Si farà 
conoscete colla più giusta precisione possibile ciò 
che appartiene ad ognuna di esse. 

INFLUENZA DELLA TEMPERATURA 
DELL’ATMOSFERA SOPRA LA FERMENTAZIONE. 

Il decimo grado del termometro di Reauinur 
è generalmente riconosciuto come il più favore- 
vole alla fermentazione spiritosa ; al di sotto di 
questa temperatura, essa languisce e al dissopra 
diventa troppo attiva ; anzi essa non ha effetto 
ad una temperatura o troppo fredda o troppo 
calda. 

Si è osservalo che la fermentazione sarà mol- 
to più lenta quando si farà la raccolta dell’ uva 
nelle giornate più fredde , e ciò non ostante che 
il celialo conservi l’istcssu temperatura. 

In forza di un tale principio si raccomanda 
in questo caso di rianimare la fermentazione in- 
troducendo del inusto bollente nella massa. 


Digitized by Googte 



33 


INFLUENZA PELL'ARIA 
NELLA FERMENTAZIONE. 

i Si può moderare e lit-udare la fermentazio- 
ne del musto, o lenendolo in una temperatura fred- 
da, o privandolo dell’ aria. Alcuni chimici hanno 
dedotto da ciò, che la fermentazione non poteva 
operarsi, che per F azione dell* aria atmosferica , 
ma dopo un esame più esatto de’ fenomeni ch’el- 
la presenta ne* suoi diversi stali, ci sarà permes- 
so di dare il suo giusto valore a tutte le opinio- 
ni propagate su tale oggetto. * 

Senza dubbio, l’aria favorisce la fermenta- 
zione , questa verità è provata dalla riunione di 
luti' i fatti , poiché senza di essa , senza il suo 
contatto , il musto si conserverebbe molto tem- 
po senza cambiare di natura , ina è pur ben ri- 
conosciuto che il musto, abbencbè sia -in vasi ben 
chiusi , subisce lentamente il fenomeno della fer- 
mentazione, pur tuttavia essa si termina . col tem- 
po, ed il vino che ne proviene, non è che più pos- 
sente. 

In tutte le sue esperienze il Sig. Chaptal 
non ha mai potuto riconoscere che vi fosse aria 
assorbita nel fenomeno della fermentazione ; essa 
non entra né come principio nel prodotto, nè co- 
me elemento nella decomposizione. Essa viene ad 
essere cacciata al di fuori del recipiente coll’aci- 
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do carbonico cli’è il primo risultato della fermen- 
tazione. 

L'aria atmosferica non è dunque necessaria 
alla fermentazione ; se pare utile di stabilire una 
libera comunicazione fi a ’i mosto e 1’ atmosfera , 
è solo perchè le sostanze gassose, che si formano 
nella fermentazione , abbiano la facilità di uscire 
mischiandosi e dissolvendosi nell* aria aperta. Da 
un tale principio si deduce che quando il musto 
sarà messo dentro de' vasi ben chiusi , 1' acido 
carbonico troverà degli ostacoli insuperabili alla 
volatilizzazione, in modo tale che sarà costretto 
di restare interposto nel liquido ; vi si risolverà 
in parte, e facendo continui sforzi contra il li- 
quido e contra tutte le parti che lo compongono, 
egli impedirà compiutamente l’alto della fermenta- 
zione. 

Dunque , affinchè la fermentazione si sta- 
bilisca e percorra i suoi periodi in una maniera 
pronta e regolare , è necessaria una libera com- 
municazione tra la massa pósta in fermentazione 
e l'aria atmosferica. Allora li principi! che si spri- 
gionano dal travaglio della fermentazione si tras- 
fondono commodamenlc nell’atmosfera, che lor ser- 
ve di veicolo ; così la massa fermentata può sen- 
za ostacoli operare tutt’i suoi movimenti di dila- 
tazione. 

Se il vino fermentato ne’ vasi chiusi è più 
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torte, e più piacevole al gusto, ciò proviene per- 
chè ritiene l’aroma e l’alcool che si perde in par- 
te nella fermentazione ad aria libera , poiché , 
in oltre che il calorico li dissipa , l’acido carbo- 
nico li trae con se in uno stato di dissoluzione ; 
dunque il libero contatto dell’ aria atmosferica 
precipita la fermentazione e cagiona la perdita di 
una parte d’Alcool e di Aroma, d’un altra par- 
te la mancanza di un tale contatto ne rallenta il 
movimento , minaccia espulsione e rottura , e la 
fermentazione non è completi che coll'andare del 
tempo. Vi sono dunque de’ vantaggi e degl’ in- 
convenienti da una parte e dall’altra ; se si po- 
tesse allontanare ciò che vi è di vizioso nell’uno 
e nell’altro di questi metodi, sarebbe il comples- 
so dell’ atte della vinificazione : vedremo in ap- 
presso se ne potremo dare qualche dettaglio per 
ottenerne qualche multato felice. 

Abbenchè il sugo dell’uva fermenti in pic- 
ciolissima massa , pur tuttavia in grande mas- 
sa la fermentazione è piò pronta e piò com- 
pleta ; non perciò si potrà concludere che sia 
sempre vantaggioso il far fermentare delle gran- 
di masse , .e che il vino che ne proviene sia , 
superiore in qualità. Vi sono de’ termini a tutto, 
fuori de’ quali non vi è che a perdere , e per 
aver una fermentazione completa , bisogna temer 
di ottenerla troppo precipitosamente; è impossi- 
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sibile determinare quale sia la quantità la più fa- 
vorevole alla fermentazione; pare ch’essa deve va- 
riare secondo la natura del vino e le mire che 
l’agronomo si propone. Se si tratta di conserva- 
re l’aroma , la fermentazione si deve operare in 
più piccola massa , che se si dovesse dissipare 
tutta la parte spiritosa per fabbricare de’ vini de- 
stinati per la distillazione. In generale , si deve 
variare pure la quantità secondo la natura dell’u- 
va ; quando essa è molto matura, dolce, zuc- 
cherata e quasi disseccata , il musto è denso e 
pastoso, allora la fermentazione si stabilisce diffi- 
cilmente ; in tale caso , è necessario una grande 
massa di liquido per decomporre pienamente i 
sughi spiritosi , altrimenti il vino resta con un 
sapore che nausea ; non è che dopo un lungo 
soggiorno dentro la botte che acquista quel gra- 
do di perfezione a cui esso può arrivare. 

La temperatura dell'aria , lo stato dell’atmo- 
sfera, il tempo che regna durante la vendemmia, 
tutte queste cause e l’efFelto che possono produr- 
re , debbono essere sempre presenti alla mente 
dell’ agricoltore , affinchè egli ne deduca le re- 
gole e la condotta che deve guidarlo. 
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INFLUENZA DEL PRINCIPIO COSTITUENTE 
DEL MUSTO SOPRA LA FERMENTAZIONE 

Il principio dolce, e zuccherato, l’acqua ed il 
tartaro sono, gli elementi dell’uva che sembrano in- 
fluire il più potentemente sopra la fermentazione, 
non è però soltanto alla loro esistenza cui è do- 
vuta la causa di questa sublime operazione, ma 
ancora alla prop orzioue molto variabile tra i di- 
versi principii costituenti, ai quali attribuir dob- 
biamo le principali differenze, che ci presenta la 
fermentazione. 

Pare ora provato da tutt’ i paragoni che si 
sono fatti nelle sostanze che suscitano la fermen- 
tazione spiritosa , non esservi se non quella che 
contiene un principio dolce e zuccheroso che ne 
sia suscettibile , ed è ancora fuori di dubbio che 
l’Alcool non si forma che col detrimento di que- 
sto principio. 

Per una conseguenza naturale di questa ve- 
rità fondamentale , i corpi , ne’ quali il principio 
zuccheroso sarà il più abbondante , dovranno for- 
nire il liquore il più spiritoso; ciò eh’ è ancora 
confermato dall’esperienza , ma non si potrebbe 
troppo raccom andare di osservar bene la diffe- 
renza che pass a tra la parte zuccherosa e la par- 
ie dolce. Egli è fuor di dubbio che il zucchero 
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esiste nell’uva, e che 1’ alcool proviene dalla sua 
decomposizione per la fermentazione; ma questo 
zucchero è costantemente mischiato con un corpo 
dolce più o meno abbondante, che serve di lievi- 
to alla fermentazione ed accompagna il zucchero 
da pertutto ; ma esso solo non può mai produr- 
re dell’alcool. In conseguenza un’uva può com- 
parire molto dolce e piacevole alla bocca, e pro- 
durre un cattivo vino , perchè contiene poco zuc- 
chero ; da ciò ne deriva che l’uva che compari- 
sce qualche volta la più dolce , non fornisce il 
vino il più spiritoso : non ci vuole però che un 
poco d’ abitudine per distinguere il vero sapore 
zuccheroso da quello dolce, di cui sono caricate 
alcune qualità d’uva. 

Noi dobbiamo dunque considerare il zucche- 
ro come principio , che dà luogo alla formazione 
dell’alcool per la sua decomposizione, ed il cor- 
po dolce zuccherato come il vero lievito della 
fermentazione spiritosa. 

É dunque necessario per ottener dal musto 
una buona fermentazione , eli’ egli contenga in 
buona proporzione questi due principii. Il zuc- 
chero solo non fermenta, la mucillaggine sola non 
produce 1’ alcool; non è che colla riunione di que- 
ste due sostanze che si può ottener una buona e 
spiritosa fermentazione. 

Il musto troppo acquoso trova della dittico!» 
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là a fermentare , come ancora il mosto troppo 
denso. È dunque necessario di avere un grado 
di fluidità convenevole per ottenere una buona 
fermentazione, e questo è appunto la qualità, che 
presenta il sugo spremuto dall’uva arrivata al suo 
giusto punto di maturità. 

Quando il musto è molto acquoso, la fermen- 
tazione è molto tardiva , e difficile , ed il vino 
riesce debole e facile a decomporsi , gli antichi 
die senza dubbio avevano almeno la buona vo- 
lontà di ottener le cose più perfette di noi , fa- 
cevano , in tale caso , svaporare al fuoco l’ acqua 
soprabbondante, che conteneva il musto ; così por- 
tavano il musto a quel grado di densità conve- 
nevole ; questo procedere è applicabile in tutt' i 
paesi del Settentrione generalmente per correg- 
gere un tale difetto del musto. 

Bisogna osservare però che quando si ha 1* 
intenzione di fare de’ vini che spumeggino , non 
è necessario impiegare del musto che contenga 
molta parte zuccherosa , poiché non è esso che 
contiene il .più acido gassoso ; se un tale musto 
venisse rinchiuso dentro la botte o le bottiglie 
per soffocarne la fermentazione, e conservargli il 
gas che si sprigiona nella fermentazione tumul- 
tuosa, che generalmente produce un tale musto , 
il principio zuccheroso che vi si trova in abbon- 
danza, non verrebbe allora decomposto , ed il vi- 
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no resterebbe dolce , liquoroso, pastoso e dispiace»* 
vole a bere , vi sono de’ vini, in cui tutto 1* al- 
lool è disciolto nel principio gassoso come si ve- 
de nel vino di Sciampagna. 

E molto difficile di fare de’ vini rossi che 
spumeggiano, poiché per ottener un vino colora- 
to, bisogna ch’egli fermenti sopra la feccia ossia 
sopra la grappa, e che questa si fondi e si* mischi 
spesso colia massa , in fermentazione, per far ac- 
quistare un colore più atto al vino , ed in que- 
sto caso il gas acido si dissipa. 

Vi sono de’ vini, ne* quali la fermentazione 
lenta si continua per molti mesi. Questi messi 
a tempo nelle bottiglie diventano spumosi ; anzi 
Don vi è a tutto rigore che questa qualità di vi- 
do che possa acquistare una tale proprietà; quel- 
li, che presentano una fermentazione troppo atti- 
va , terminano troppo presto il loro travaglio, e 
li vasi che li rinchiuderebbero sarebbero distrutti. 

FORMAZIONE DELL’ALKOOL . 

Il principio zuccheroso esiste dentro il mu- 
sto , e ne forma uno de’ principali caratteri. Es- 
so scomparisce nella fermentazione e viene rim- 
, piazzato dall’alkool, che caratterizza essenzialmen- 
te il vino; essendo la fermentazione spiritosa 
quella che produce dell' alkool, decomponendo il 
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principio zuccheroso , ne risulta che la formazio- 
ne dell’uno è sempre in proporzione della distru- 
zione dell’altro, e che l’alkool sarà tanto più ab- 
bondante, quanto lo sarà stalo il principio zucchero- 
so : in tal modo si capirà che si può a volontà 
accrescere 1’ alkool aggiungendo del zucchero al 
musto che ne manca. 

Dal medesimo principio se ne deduce sem- 
pre che la natura delia vendemmia in fermenta- 
zione si modifica e si cambia ad ogn' istante. L’ 
odore, il gusto, il sapore e tutti gli altri carat- 
teri variano d’uu momento all'altro, ma siccome 
il travaglio della fermentazione seguita un cam- 
mino costante, si può seguitare passo a passo tut- 
ti li cambiamenti ch’ella presenta , e dargli co- 
me segni invariabili de’ diversi stati per cui pas- 
sa la vendemmia , li seguenti : 

CÌOÉ 

1 . Il musto ha un odore di dolce, che gli è 
particolare. a. Il sapore n’è più o meno zucche- 
tto. 3. Egli è denso, e la sua consistenza varia 
secon do che l’uva è più o meno matura , più o 
meno zuccherata. . 

Appena la fermentazione incomincia, tutti li 
caratteri cambiano , l’odore comincia a diventa, 
re forte , piccante , per lo sprigionamento dell’ a- 
cido carbonico ; il sapore benché ancora molto 
dolce , è pure tuttavia già accompagnato da UH 
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poco di piccante ; la consistenza del musto smi- 
nuisce , il liquore che fin d’allora non pre sentava 
che un tutto uniforme, incomincia a lasciare com- 
parire de’ fiocchi, che diventano sempreppiù in- 
solubili. 

Poco a poco il sapore zuccheroso s’indeboli- 
sce, ed il vinoso si fortifica ; il liquore sminuisce 
sensibilmente di consistenza ; i fiocchi distaccati 
dalla .nassa sono più compitamente isolati , l’odo- 
re dell’ alkool si fa sentire già in una mediocre di- 
stanza. 

In fine , arriva il momento che il principio 
zuccheroso non è più sensibile ; il sapore e l’odo- 
re indicano soltanto la presenza dell’ alkool ; pur 
tuttavia il principio zuccheroso non è totalmen- 
te distrutto, ne resta ancora una porzione, di cui 
l’esistenza viene mascherata da quella dell’ alkool 
che predomina. La decomposizione ulteriore di 
questa sostanza si opera coll’aiuto della fermenta- 
zione tranquilla, che si continua nelle botti. 

Dopo che la fermentazione ha percorso e ter- 
minato tutt’i suoi periodi, non esiste più zucche- 
ro , ed il liquore ha acquistato tutta la sua flui- 
dità ; non vi esiste più allora che dell’alkool mi- 
schiato con un poco di parti estrattive e- di prin- 
cipio colorante. 
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COLORAZIONE DEL LIQUORE VINOSO 

Il musto, che proviene dall’uva rossa, quan- 
do non fermenta colla grappa , e la pelle degli 
acini , produce del vino bianco ; al contrario, es- 
so sarà tanto più colorito, quanto più fermenterà 
con essi , particolarmente quando si avrà la pre- 
cauzione di profondare spesso la feccia, ossia il 
cappello , che monta sopra la tina neH’atlo della 
fermentazione : tanto meno fermenta colla feccia, 
tanto meno viene colorito, particolarmente quando 
I 5 uva è male calpestata. 

Il vino tanto più viene colorito quanto più è 
matura e meno adacquata l’uva, da cui ne proviene 

Il liquore die nasce dalla stringitura è sem- 
pre più colorito di quello che si tira semplice- 
mente dalla tina. 

Li vini meridionali e generalmente quelli che 
si raccolgono ne’ luoghi ben esposti al mertogior- 
no , sono molto più coloriti che i vini del nord. 

Questi sono gli assiomi pratici, che una lun- 
ga esperienza ha sanzionati ; da essi ne derivano 
due verità fondamentali ; la prima che il princi- 
pio colorante del vino , esiste nella pellicula del- 
1’ uva ; la seconda , che questo principio non si 
discioglie nè si distacca compitamente nella ven- 
demmia, che allora quando 1* alkool è sviluppato. 

Dopo questo bme esposto, credo chcognu- 
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no potrà rendersi persuaso del procedere atto ad 
ottener de’ vini più o meno coloriti , e si senti- 
rà che con quel principio 1’ agricoltore potrà da- 
re al suo vino quella tinta che a lui pare più 
conveniente. 

PRECETTI GENERALI SOPRA L'ARTE 
DI GOVERNARE LA FERMENTAZIONE. 

La fermentazione non ha bisogno nè di soc- 
corso nè di rimedii quando 1* uva ha ricevuto un 
grado di maturità conveniente , che 1' atmosfera 
non è troppo fredda , e che la massa della ven- 
demmia ha il volume necessario ; ma queste con- 
dizioni, senza delle quali non si può sperare un 
buon risultato, non si riuniscono sempre perfet- 
tamente. Appartiene dunque all’arte di riavvici- 
nare tutte le circostanze favorevoli e di allonta- 
nare tutto ciò che nuoce alla buona fermentazione- 

Li vizi della fermentazione si deducono es. 
senzialmente dalla natura dell’uva che ne form* 
il soggetto, e dalla temperatura dell’aria, che de- 
ve considerarsi come un potente ausiliario : se 
F uva non avrà abbastanza del zucchero per for- 
nire una sufficiente quantità d’ alkool , questo vi- 
zio può prevenire o perchè 1* uva non ha rice- 
vuto quel grado di maturità, che le conveniva , o 
che la parte zuccherosa si trova disciolta in trop- 
po grande quantità d’acqua, o pur perchè anche 
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In natura del clima non permette che la parte 
zuccherosa si sviluppi in sufficiente quantità. In 
tutti questi casi vi sono due maniere di correg- 
gere il vizio eh’ esiste nella natura medesima del- 
T uva ; la prima consiste nel fare 1* aggiunzione al 
mosto del principio che gli manca , e un’ addizio- 
ne sufficiente presente alla fermentazione i materia- 
li necessarii alla formazione dell’ allool ; e così col- 
l’arte si supplisce al difetto della natura ; pare 
che gli antichi conoscevano un tale procedere , 
poiché essi mischiavano del mele al musto che 
mettevano in fermentazione ; ma ne’ nostri tem- 
pi , si sono fatte delle esperienze molto esatte su 
di un tale oggetto. 

Si è presa dell’ uva totalmente acerba, si è 
spremuta e vi si è fatto disciogliere nel sugo u- 
»a quantità di zucchero ordinario fin a tanto che 
abbia presentato un sopra -dolce in bocca ; ben- 
ché questo liquore fosse molto zuccheroso , pur 
tuttavia aveva un gusto dispiacevole perché il dolce 
e l’agro si facevano distintamente sentire , e ciò 
ci dava un sapore disgustoso ; la massa fu espo- 
sta in un recipiente ad una temperatura di circa 
i3 gradi , dopo quattro giorni , la fermentazione 
era principiata ; dopo 4 altri giorni la fermen- 
tazione sensibile era totalmente terminata ; il vi- 
no che n* era risultato , in quel punto era molto 
torbido e di colore biancastro ; il suo sapore non 
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aveva più niente di zuccheroso , ma era vivo e 
piccante , piacevole e sufficièntemente poderoso , 
ma un poco gassoso e verde. Si chiuse dentro il 
recipiente e messo in un luogo fresco per lasciar- 
gli terminare la fermentazione insensibile in so- 
stanza ; dopo qualche tempo fu chiarificato e di- 
ventò un vino di buona qualità, come se fosse pro- 
venuto da un’uva peifetta; queste sperienze si 
sono replicate in tutte le maniere possibili , con 
dell’ uva arrivata a diversi gradi di maturità ; li 
risultati sono sempre riusciti felici coll’ aggiunzio- 
ne di più o meno di zucchero , secondo il grado 
di maturità dell’ uva. Mi pare che , dopo tali 
sperienze , il miglior modo per rimediare al di- 
fetto di maturità dell’ uva , sia quello di seguire 
ciò che la natura c’indica , cioè d’introdurre 
nel suo musto la quantità di principio zuccheroso 
eh’ essa non ha potuto dargli ; un tal mezzo è 
tanto più praticabile che non solo il zucchero » 
ma pure il mele , la melassa e tutt’ altra materia 
zuccherina di minor prezzo, possono prrdurieil 
medesimo effetto , purché non contengano in se 
stessi nessun odore ne sapore dispiacevole, che non 
si potesse distruggere con una buona, fermentazione. 

Il Signor Rozier propone di facilitare la fer- 
fermentazione del musto coll’ addizione di un mez- 
zo per cento di mele. T ulti questi modi di pro- 
cedere riposano sopra gli stessi principj , cioè che 


Digitized by Google 


47 

non si produce alcool ove non vi ò l’esistenza 
del zucchero. In conseguenza di ciò , la fortezza 
del vino è costantemente proporzionata alla quan- 
tità di zucchero esistente nel muslo ; or dunque, 
è facile a comprendi re che si può dare al vino 
quel grado di spiritosità che si desidera , e ciò 
in qualuuque maniera si trovi la qualità primiti- 
va del musto , facendovi l’aggiunzione di più o 
meno di zucche ro. Si può ottener lo stesso risul- 
talo facendo restringere del musto coll’ evapora- 
zione al fuoco di una porzione del musto che poi 
si aggiunge alla massa, che si vuole esporre alla 
fermentazione. 

Non bisogna però, perdere di vista che la 
fermentazione dev’ essere governata secondo la na- 
tura dell’uva e la qualità del vino, che si desi- 
dera ottenere. L’ uva di B orgogna non si deve 
trattare come que Ila delle pi ovincie meridionali 
11 merito della prima è di conservare que’ sughi 
e quell’ aroma, che si dissiperebbero con una fer- 
mentazione attiva e prolungata; il merito dell'al- 
tra è nella grande quantità d’ alkool che vi si 
può sviluppare , per cui è necessaria in questa 
una fermentazione forte e sostenuta per ottenerla 
completa. In Sciampagna , per ottenere il vino 
bianco e spumeggiante , si coglie 1’ uva alla mat- 
tina nel tempo della ruggiada, e nello stesso pae- 
se , per fare il vino rosso , si coglie l’uva soltan. 
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to quando il sole ha svaporato tutta I* umidità ; 
qui è necessario del calore arti fìziale per provo- 
care la fermentazione ; colà la natura del musto 
è tale che la fermentazione domanderebbe di es- 
sere moderata. Li vini deboli debbono fermenta- 
re nelle botti , ed i vini forti debbono travaglia- 
re nella lina. Ogni paese deve avere un procede» 
re che gli viene prescritto dalla natura medesima 
delle uve. È straordinariamente ridicolo il voler 
tutto sottomettere all’ istessa regola. Importa mol- 
to conoscere bene la natura dell’ uva e li princi- 
pii delia fermentazione ; coll' aiuto di tali cogni- 
zioni si potrà formare un sistema di condotta che 
potrà essere molto vantaggioso poiché esso non è 
fondalo sopra ipotesi ma sopra la natura medesi- 
ma delle cose. 

Gli antichi mischiavano degli aromi alla ven- 
demmia in fermentazione per dare ai loro vini 
delle qualità particolari. In molti libri antichi 
si trovano delle numerose ricette per «profumare 
i vini; ne’ nostri tempi , questo procedere non 
è più imitato ; è però difficile che non se ne po- 
tesse tirar un gran vantaggio: questa parte molto 
interessante dell’Enologia merita l’attenzione parti- 
colare dell’agricoltore intelligente, il quale se ne può 
presagire de’ prosperi effetti per la riuscita feli- 
lice che si ò ottenuta in certi paesi, dove si pra- 
tica di profumare i vini colla tramboise od il fio- 
re secco della vite. 
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ETIOLOGIA DELLA FERMENTAZIONE. 

Li fenomeni ed i risultati della fermentazio- 
ne sono d’ un interesse sì potente all’ occhio del 
chimico e dell’ agricoltore , che dopo di averli os- 
servati sotto il punto di veduta della semplice 
pratica , dobbiamo considerarli pure sotto il rap- 
porto della scienza. 

Li due fenomeni, che meritano maggior at- 
tenzione dalla parte del chimico , sono la disper- 
sione del principio zuccheroso , e la formazione 
dell’ alkool. 

Siccome nella fermentazione, non vi è assor- 
bimento d’ aria , nè addizione di alcuna materia 
straniera , egli è evidente che tutt’ i cambiamenti 
che succedono in quest'operazione non si posso- 
no riferire che alla sottrazione delle sostanze che 
si volatilizzano, e che si precipitano-. Cosicché, 
studiando la natura di queste sostanze , e cono- 
scendo il loro principio costitutivo , sarà facile il 
giudicare de' cambiamenti operati nella natura 
de' primi materiali della fermentazione. 

Li materiali della fermentazione sono i prin- 
cipii dolce e zuccheroso disciolti nell* acqua ; que- 
sti principii sono formali di zucchero e di estrat- 
tivo. 
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Le sostanze die si volatilizzano sono il gas 
acido carbonico , e quella che si precipita è una 
materia analoga alla fibra lignosa mischiata di po- 
tassa. 

Il principio prodotto dalla fermentazione è 
r alcool. 

Egli h ben chiaro che il passaggio del prin- 
cipio zuccheroso in alcool non potrà comprender- 
si che calcolando la differenza che deve portare 
al principio zuccheroso la sottrazione de’ princi- 
pii , clic formano il gas acido carbonico che si vo- 
latilizza , ed il deposito che si precipita. 

Questi principii sono il carbonio e T ossige- 
no. Ecco già del carbone e dell’ossigeno sottrat- 
ti al principio zuccheroso dal progresso della fer- 
mentazione : ma a misura che il principio zuc- 
cheroso perde del suo ossigeno e del suo carbone , 
1’ idrogeno, che ne fonila il terzo principio co- 
stituente, rimanendo lo stesso, i caratteri di que- 
sti elementi debbono predominare , e la massa 
fermentante deve arrivare al punto, in cui essa non 
presenti più che un fluido infiammabile. 

A misura che 1’ alkool si sviluppa , il liqui- 
do cambia di natura; esso non ha più l’ istessa 
affinità , nemmeno l’ istessa virtù dissolvente. Il 
poco di principio estrattivo che resta , dopo di 
avere sfuggilo alla decomposizione , si precipita 
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«ol carbonaio di potassa , il liquore si chiarisce, 
ud il vino è fatto. 

La fermentazione vinaria non è dunque che 
una sostanza continua di carbonio e d’ossigeno, 
ciò che produce da una parte 1’ acido carbonico, 
e dall* altra 1* alcool. II celebre Lavoisier ha sot- 
tomesso a calcolo tutt’ i fenomeni , ed i risultamenti 
della fermentazione vinosa , comparando i prodot- 
ti della decomposizione co’ suoi elementi. Egli 
ha preso per basi de’ suoi calcoli i dati che gli 
ha fumili l’analisi, tanto sopra la natura che so- 
pì a le proporzioni de’ principi! costituenti avan- 
ti e dopo 1’ operazione. Credo inutile di traccia- 
re qui i risultamenti , che questo grand’ uomo ne ha 
ottenuto; per conoscerli, si posson leggere le ope- 
re di Chaptal *, vi si troveranno triti’ i deltoglia- 
me ri ti da cui ho tirato questo breve riassunto. 

Sarà però utile di osservare, che gli effetti 
della fermentazione vinosa si riducono a separare 
in due parti il zucchero, ch’c un ossido; ad os- 
sigenarne una a detrimento dell’altra per formar- 
ne l’acido carbonico , e dissogenare altra in 
favore della prima , per formarne una sostanza 
combustibile, la quale è l’alcool; di maniera che 
se fosse possibile di combinare queste due sosta n- 
ze l’ alcool c f acido carbonico , si formerebbe 
del zucchero. Si osserva di più die l’idrogeno 
ed il carbonio non seno combinati in uno stato 
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d* olio nè d’alkool ; essi sono combinati con una 
porzione il’ ossigeno, che li rende mistibili nell’ ac- 
qua. I tre principii, 1’ ossigeno, 1* idrogeno ed il car- 
1)0 iico sono in una specie di equilibrio; ed in fatti, 
facendo passare a traverso loro un tubo di vetro , o 
di porcellana arrossito al fuoco, essi si ricombi- 
nano due a due , e si ritrova deli’ acqua , del- 
r idrogeuo , dell’ acido carbonico e del carbone. 


DEL TEMPO, E DE’ MEZZI PER CAVARE 
IL VINO DALLA TINa. 


In tult’i tempi , gli agricoltori hanno cerca- 
to il modo di riconoscere da’ segui certi il momen- 
to il più favorevole per estrarre il vino dalla tina • 
ma in questa, come in tante altre cose , si è cadu- 
to nel grande inconveniente de' melodi generali. 
Questo momento deve variare secondo il clima , 
secondo la stagione, la qualiià dell’uva, la na- 
tura del vino, che si ha l’intenzione di fare, e 
tante altre circostanze che non si debbono inai 
perdere di vista. 

Qui conviene dunque di stabilire de’ princi- 
pe , piuttosto che d’imparare de’ metodi. Credo 
che ciò sia il solo mezzo per ben conoscere le 
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bperazioni da dirigersi e per condurre di Ironie 
tutti quelli fenomeni , de’ quali la conoscenza ed 
il paragone sono indispensabili per motivare una 
decisione. 

Vi sono stati degli agricoltori , che hanno 
avuto la costanza di determinare un tempo fisso 
per la durata della fermentazione, come se la du- 
rata non dovesse variare secondo la temperatura 
dell’ aria, la natura dell’ uva, la qualità del vino, ec. 

Ve ne sono degli altri, che hanno preso per 
segno fisso il momento in cui s’ abbassa la ven- 
demmia di sopra la tina , ignorando senza dub- 
bio clip la maggior parte de’ vini piccoli, che si 
fanno nel nord , avrebbero perduto tutte le loro 
qualità le più preziose , se si tardasse sino all’ ap- 
parizione di questo segno. 

In certi paesi si giudica che la fermenta- 
zione è faita quando, mettendo del vino dentro 
un bicchiere, non si vede più schiuma nè alla su- 
perfìcie nè alle pareti del bicchiere ; in altri luo- 
ghi , mettono il vino dentro le bottiglie, lo muo- 
vono , lo travasano a diverse riprese per assicu- 
rarsi se ancora vi sia della schiuma; ma vi sono 
de' paesi, dove non vi è vino nuovo che non dia 
più o meno schiuma , e vi sono molti di quelli 
vini, a’ quali bisogna conservare un resto di efler- 
vesccnza per non far loro perdere una delle loro 
particolari proprietà. 


Digitized by Google 



54 - 

Vi lono altri paesi, dove «'immerge un ba- 
stone dentro la tina , e poi lo tirano subilo per 
fare colare' il vino dentro un bicchiere, ed osser- 
vano se fa una stilla di schiuma. 

In altri immergono la mano dentro la fec- 
cia e giudicano dall’odore. 

Vi sono ancora degli agricoltori che si rego» 
lano sopra il colore , ma la colorazione dipende 
dalla natura delle uve: ed il mosto sotto lo stesso 
clima e nell’ istcsso suolo non presenta sempre 
le medesime disposizioni a colorirsi ; ciò che ren- 
de questo segno poco costante , e molto insuffi- 
ciente. 

Da tutti questi segni presi isolatamente ne 
risulta eh’ essi non saprebbero stabilire un dato 
sicuro ed invariabile ; per cui bisógna venire ai 
principii per appoggiarsi su delle basi fisse. 

Lo scopo della fermentazione è di decompor- 
re il principio zuccheroso; bisogna dunque di’ es- 
sa sia tanto più attiva e tanto più lunga, quanto 
più questo principe sarà abbondante. 

Uno degli effetti inseparabili della fermenta- 
zione è quello di produrre del calorico e del 
gas acido carbonico ; il primo di questi risultamene 
tende a fare volatilizzare ed a far dissipare il 
profumo aromatico, che forma uno de' principali 
caratteri di certe qualità di vini. 11 secondo man- 
da fuori e fa perdere nell’ aria un fluido che ri- , 
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tenuto nel vino può renderlo più piacevole e più 
piccanto. Ne risulta da questo principio , cìie i 
vini deboli, ma piacevolmente profumati, esiggo- 
no poca fermentazione, e che i vini bianchi, la 
di cui principale qualità è di spumare, non devo- 
no stare che per pochissimo tempo nella tina. 

Il prodotto immediato della fermentazione è 
la formazione dell’ alcool. Esso risulta in seguito 
dalla decomposizione del zucchero ; cosi dunque 
quando si opera coll’ uva molto zuccherata, come 
quella che producono le coste meridionali del- 
l’ Europa , la fermentazione deve essere viva e 
prolungata , particolarmente se si destina quel 
vino per la distillazione , essa deve in tal caso 
produrre subito tutto l’ alkool che può risultare 
dalla decomposizione di tutto il principio zucche- 
roso. Se la fermentazione è lenta e debole, il vi- 
no, che ne proviene, resta dolce-disgustoso; e 
non diviene piacevole a bere che dopo un lungo 
soggiorno dentro la botte. In generale , 1’ uva 
ricca in principio zuccheroso deve fermentare mol- 
to tempo. Dalla parte di Bordeaux non cavano 
il vino dalla tina , se prima la fermentazione non 
è totalmente terminata. 

In forza di questo principio e di altri che 
derivano dalla teoria precedentemente stabilita , 
noi possiamo tirarne le conseguenze qui appresso: 
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i 0 II mosto deve stare tanto meno nella 
tina, quanto meno è zuccherato; vi sono de* vini 
in Borgogna che non possono stare dentro la ti- 
na che da 6 a ìa ore. 

a. 0 11 mosto deve restare più poco nella ti- 
na quando si ha 1 intenzione di conservargli il 

gas acido carbonico, o di formare de’ vini spu- 
meggianti. Qualche volta si depone il sugo den- 
tro la botte , dopo di averlo spremuto , senza far- 
lo soggiornare nella lina ; in questa maniera la 
fermentazione è meno attiva , ed il gas meno fa- 
cile a volatilizzarsi ; ciò che contribuisce a con- 
servare quella sostanza per natura molto volatile, 
che deve formare uno de’ principii distintivi di 
quel vino. 

3. Il mosto deve restare più poco nella ti- 
na quando si ha per oggetto di ottener un vino 

poco^colorilo ; questa condizione è di una gran- 
de considerazione per li vini bianchi, di cui la 
qualitàjpreziosa è la bianchezza. 

4. Il mosto deve tanto meno restare nella 
tuia , quanto più è elevata la temperatura c la 
massa più voluminosa. In tale caso , la vivacità 
della tcrmentazione supplisce al suo prolunga- 
mento. 

5. Il mosto deve stare meno tempo nella 
tina , quando si vuole ottenere un vino piacevol- 
mente profumato. 
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6. La fermentazione , al contrario, sarà tan- 
to più lunga, quanto sarà più abbondante il prin- 
cipio zuccheroso, ed il mosto più denso. 

7 » Essa sarà più lunga , quando si avrà in 
mira di fare del vino per la distillazione ; in 
tal caso si deve tutto sacrificare alla formazione 
delEalcooI. 

8, La fermentazione sarà tanto più lunga, 
quanto più fredda sarà la temperatura quando si 
sarà raccolta l’uva. 

g. La fermentazione dovrà essere più lunga 
quando si vorrà ottener un vino più colorito: 

E soltanto partendo da questi principii sj 
potrà capire perchè in un paese la fermentazione 
si termina nella lina in a4 ore , mentre in un 
altro dura ia o i5 giorni; questo vuol dire che 
un metodo non può ricevere nn’ applicazione ge- 
nerale , e che colle maniere particolari di proce- 
dere si inciampa sempre negli errori. 

Madamigella di Gerves ha inventato una mac- 
china tutta ingegnosa , che poi fu corretta dai 
Cavaliere Burelli , e perfezionata in Napoli dal 
Barone Corvaia. Questa macchina, (vedete fìg. 
qui appresso ) è fatta di latta bianca ; il suo prezzo 
non può essere al disopra di un ducato. Essa 
riunisce tutte le proprietà necessarie per ottenere 
una perfetta ed economica fermentazione vinosa 
senza che vi sia dispersione d’alcool nè d’aromi, 
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questa si adatta in forma d’imbuto al centro del 
covercliio della tina , la quale dev’ essere chiusa 
ermeticamente , affinchè i vapori, che si esalano 
dalla fermentazione non abbiano altra uscita fuo- 
ri di quella della macchina; quest’uscita condu- 
ce li vapori fuori della tina , senza che dentro vi 
si possa introdurre aria atmosferica, essendo 1’ a- 
pertura superiore del condotto che porta via i va- 
pori , immersa nell’ acqua I sicché 1’ alcool e gl 
aromi essendo corpi più densi e più pesanti del 
vapore , che si esala dalla fermentazione; essi si 
condensano e si attaccano al covercliio ed al con- 
dotto che serpeggia dentro la macchina , in for- 
ma d’imbuto , la quale è piena d’ acqua per im- 
mergere la punta superiore del condotto, di ma- 
niera che l’ alcool e gli aromi ricadono dentro 
la tina. 
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Con questo" metodo la vendemmia essendo 
priva del contatto dell* aria , la feccia ossia 
il cappello della vendemmia non è soggetto 
ad inacidirsi. Così non vi è dispersione di sostan- 
za veruna, nè timore che il vino contragga nè cat- 
tivo sapore , ne cattivo odore. 

Non saprei più troppo raccomandare agli agri- 
coltori di mettere in pratica il suddetto metodo 
che può offrir loro de' grandi vantaggi , senza che 
costi altra spesa , che quella della machina e un 
coverchio alla tina. 

Credo inutile di parlare della maniera di 
preparare le botti per ricevere il vino; ogni agri- 
coltore conosce eh’ esse debbono essere prepai a le 
di maniera a non fare contrarre al vino nè cat- 
tivo odore, nè cattivo sapore. Si deve però osservare 
che conviene usare molta precauzione per questa 
preparazione : da essa dipende la conservazione del 
vino ; e disgraziatamente qui nel regno di Na- 
. poli non si presta alcun’attenzione per questa pre- 
parazione: le botti sono mal costrutte, e di una 
cattiva forma; il legname generalmente male scel- 
to , c troppo sottile , per cui esse spandono il 
vino da tutte le parli , e 1» aria vi s’ intromette 
c l* inacidisce , e poi se ne attribuisce la causa 
al tempo , al cellaio ed alla qualità del vino. 

11 Sig. Barone Corvaia ha inventato di adat- 
tare sopra la bunda, in vece del tappo della bot- 
ct , un tubo di vetro che supera di un palmo 
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la botte e la chiude ermeticamente , cioè intorno 
al tappo perchè il tubo è vuoto ed aperto alle due 
estremità. ( Pud. la fig. qui sotto ). Dopo 
che la botte è piena di vino , vi si adatta il tu* 
bo che s’empisce di vino , mettendoci dell'olio 
sopra, in questa maniera il tubo,, che si mantie- 
ne sempre pieno di vino , fornisce alla Lotte il 
vino ch’è necessario per rimpiazzare il vuoto ca- 
gionato dall' esalazione de’ gaz della fermentazione 
insensibile, che si opera sempre ne’vini fatti re- 
centemente, e ciò senza che si possa introdurre 
aria atmosferica nella botte, poich’ essa viene chiu- 
sa ermeticamente dall' olio, che si trova sopra il 
vino del tubo. Questa invenzione sarà di una 
grande utilità per la conservazione de’ vini ed 
abbrevierà il travaglio e le cure, che T agricolto- 
re doveva dare al suo vino dopo cavato dalla ti- 
na. Ci asterremo di parlare di questo travaglio, 
giacché questo metodo ce ne dispensa , e ci oc- 
cuperemo di un oggetto che interessa l’ agricolto- 
re ed ancora il negoziante di vino. 
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Dopo che la fermentazione si è calmata , e 
che la massa del liquido gode un perfetto riparo , 
il vino e fatto, ina esso deve acquistare altre 
nuove qualità dalla chiarificazione j questa opera- 
zione lo preserva dal pericolo di guastarsi. 

Tale chiarificazione si opera da se medesi- 
ma nel tempo del riposo. Si forma a poco 
a poco un deposito nel fondo della botte c intor- 
no le pareti , la spoglia che lascia il vino di 
lutto ciò, che 1 oi si trova in una dissoluzione 
perfetta , o di ciò che vi si trova in troppo gran- 
de abbondanza ; questo deposito è quello che si 
chiama la. feccia, miscuglio confuso di tartaro, Jei 
principi i molto analoghi alla fibria , e di materie 
coloranti. 

Ma queste materie , benché depositale dal 
vino in fondo della botte, sono suscettibili d 5 im- 
mischiarvisi nuovamente per qualche piccolo 
movimento, per il cambiamento di temperatura, etc. 
Tn tale caso , non solo nuociono alla qualità del 
vino, che intorbidiscono, ma possono dargli un mo- 
vimento di fermentazione, che lo fa degenerare in 
aceto. 

Egli é dunque per allontanare questo incon- 
veniente , che si tramuta il vino a diverse epo- 
che per separarlo dalla sua feccia , e spogliarlo 
pure , se conviene, di tutte le parti estrattive, che 
risiedono nel suo seno , e ciò con un procedere 
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utto semplice che noi desoli veremo qui appresso. 
Coll’aiuto di quest’operazione esso si purga, sì 
purifica di tutte le materie, che potrebbero de ter* 
minarlo all* acetificazione ; quando questo trava- 
glio è ben fatto , è dfficile che il vino possa gua- 
starsi. 

Può ridursi alla solforizzazione ed alla chia- 
rificazione , lutto ciò che tende all’ arte di con- 
servar li vini. 

SOLFORIZZAZIONE DEL VINO. 

Solforare il vino è lo stesso che impregnar- 
lo d’ un vapore solforoso , che si ottiene dalla 
combustione di miccio solforate. La maniera di 
comporre le miccio solforate varia sensibilmente 
ne’ diversi luoghi dove si lavorano. Vi sono di 
quelli che mischiano col solfo degli aromatici, 
come la polvere di garofali , di cannella , di zin- 
zero , d’iride di Firenze, di fiore di vigna, di lavan- 
da, di maiorana, etc. Essi liquefanno questo miscu- 
glio dentro un tegame con fuoco moderato. Dentro 
questo miscuglio s’ infondono delle linze di tela 
per indi bruciarli nella botte. S’ impiega da al- 
tri soltanto il solfo puro. 

La maniera di solfare le botti offre l’istessa 
varietà. Gii uni sospendono una lenza di solfo 
in punta ad un filo di ferro , 1* infiammano e la 
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sospendono in mezzo alla bolle che vogliono ri- 
empire di vino, la chiudono bene, e lasciano bru- 
ciare l’aria che si trova [nell’interno della botte ; 
quest’aria si dilata e scappa con forza 3al turac- 
cio spinto fuori dal gas solforico. Se ne brucia- 
no due o tre, secondo il bisogno, e dopo la com- 
bustione terminata le pareti della botte sono ap- 
pena acide; in questo stato vi s’introduce il vino. 
In altri paesi , si prende una buona botte , vi 
s’introducono due o tre secchie di vino; vi si bru- 
cia una lenza solforata, e dopo di aversi bene ot- 
turata la botte, si rimuove in tutt’i sensi per im- 
pregnare il vino d’ acido solforico ; si lascia poi 
riposare per un paio d’ore, e si rinnova l’operazio- 
ne sino a tanto che la botte sia piena; questo 
procedere è usitato in Bordeaux. 

A Marsellan , vicino al comune di Cetle in 
Linquadocca , si fa coll’ uva bianca un vino che si 
chiama muto, e che serve per solforare gli alili 
vini. 

Per fare un tal vino si schiaccia , si preme 
la massa, e si pressa senza darli il tempo di fer- 
mentare ; si depone dentro la botte ad un quar- 
to piena; vi si brucia qualche lenza di solfo so- 
pra: si ottura la botte e si muove fortemente fin- 
che non iscappi più gas per il tappo quando si 
apre. Si replica una tale operazione sin tanto 
che la botte sia piena. Un tal vino non feriucu. 
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ta mai , c perciò si chiama vino muto. Esso ha 
un sapore pressoché dolce, e un forte odore di 
solfo ; si mischia esso cogli altri vini bianchi , 
cioè due o tre bottiglie per botte. Ciò equivale 
al solforcggio. 

Il solforcggio intorbidisce subito il vino, e 
gli dà un brutto colore , ma immediatamente il 
suo colore si ristabilisce ed il vino si chiarisce ; 
quest’operazione scolorisce un poco il vino rosso; 
il solforeggio ha il prezioso vantaggio di preve- 
nire la degenerazione del vino in aceto : benché 
la spiegazione di questo fenomeno sia difficile , 
pare che non si possa concepire che consideran- 
dolo sotto due punti di vista. 

i . Coll’ aiuto del gas solforico si caccia l’a- 
ria atmosferica, altrimenti si mischierebbe nel vi- 
no , e lo determinerebbe alla fermentazione aci- 
dula. 

a. Si produce qualche atomo d’ un acido 
più debole. 

CHIARIFICAZIONE DE’ VINI. 

Oltre dell’ operazione di solfare i vini , 
vi è quella egualmente essenziale, che chiamasi 
chiarificazione de’ vini. Essa consiste da prima a 
sottrarre il vino da sopra la feccia , ciò che ri- 
chiede delle precauzioni, delle quali ora si parle- 
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rh , ed a sbaraccarlo in seguito di tutt’i principii 
Bospesi o imperfettamente disciolti , e conservargli 
il solo principio spiritoso ed incorruttibile ; questa 
operazione si eseguisce prima di solfare , non es- 
sendo la solforizzazione che il seguito di quest'ope- 
razione. La prima si chiama suttirare ^ travasare 
difecciare il vino. Aristotile consiglia di ripetere 
spesso una tale manipolazione : qùoniam su - 
perveniente aestatis calore solent faeces subver- 
ti, ac ita vina acescete » 

Ogni paese ha il suo tempo assegnato net 
corrente dell’ anno per suttirare il vino ; questi 
usi sono fondati sopra le osservazioni stabilite da 
secoli. Si deve scegliere per quest’operazione una 
giornata in cui il tempo sia secco e freddo» Egli 
è un fatto costante che solo allora il vino è ben 
disposto : i tempi umidi , i venti di mezzo gior- 
no lo rendono torbido, per cui bisogna guardar- 
si di tirarlo quando regnano simili venti. 

La maniera di suttirare i vini comparirà in- 
differente a quelli che non conoscono quale sia 
l’influenza dell’aria atmosferica sopra un tale li- 
quido. Quando dal cannuolo, che ordinariamente si 
trova situato a quattro dita dal fondo della botte» 
si tira il vino lo stesso s’impregna d’aria e mette in 
nuoto la feccia. Per ovviare ad un tale incanve- 
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niente, ii metodo, che descrive Chaptal su questo 
proposito, mi pare molto complicato. Io crederei 
che fosse molto più facile e più sicuro di adat- 
tare , e fissare alla cannella della Lotte , da cui si 
vuole cavare ii vino, un tubo ossia una manica di 
pelle che conduca il liquido dentro un barile , o 
recipiente fatto a posta per trapassare il vino da 
una botte all’altra; alla estremità della manica di 
pelle vi si fissa un cannuolo bene stretto con ispa- 
go forte; quest’altra estremità del tubo si adatta 
al barile che è destinato a ricevere il vino per 
trasportarlo all’altra botte che si vuole riempiere: 
questo barile deve avere due buchi, uno per ri- 
cevere il vino e l’altro per vuotarlo! in quest’ulti- 
mo vi si adatta un’altra manica di pelle ed un 
cannuolo fitto nel barile; questo cannuolo dev’es- 
sere della grandezza del buco della botte, affinchè 
vi si adatti esattamente per non far entrar aria 
nel tempo che si travasa il vino dal barile nella 
botte. La manica che si adatta al cannuolo del 
barile deve scendere sino in fondo della botte, ac- 
ciocché il vino nel cadere non tàccia rumore e 
s’impregni d’aria. Questo metodo mi pare riunire 
tutt’i vantaggi possibili per non fare introdurre 
l’aria atmosferica dentro il vino allorché si tramu-> 
ta. Quando dalla botte si vuole imbottigliare il 
vino, si potrebbe usare lo stesso metodo , adot_ 
tandouna manichella pure di pelle al cannuolo del- 


Digitìzed by Google 



67 

la botte; all’altra estremità della manica vi si fic- 
ca un piccolo cannuolo puntuto in forma d’imbuto 
per adattarlo all’ imboccatura della bottiglia c cos'j 
colla punta del grosso dito si dirige l’operazione 
a volontà. Se non isbaglio, questa maniera d’imbot. 
tigliare il vino offre pure un gran vantaggio per 
la conservazione del vino che si mette in bot- 
tiglie . 

Il suttirare o tramutare il Vino fa eh’ esso 
si separa da quelle impurità che ne possono alte- 
rare la qualità, ma ve ne restano ancora disperse 
dentro questo fluido da dove non si possono to- 
gliere che col modo chiamato collaggio del vino 
o chiarificazione, b quasi sempre la colla di pesce 
che serve per quest’ uso , ed essa s’ impiega della 
maniera susseguente : con accuratezza si taglia a 
piccoli pezzi, si mette ad infondere con un poco 
di vino; essa si gonfia, s’immorbidisce e forma 
una massa glutinosa che si getta sopra il vino. 
Bisogna allora muoverla bene e dopo ciò lasciarla 
riposare. 

Ne’climi caldi, si teme l’uso della colla, e 
nel corso dell’estate si supplisce co’bianchi d’uova; 
dieci o dodici bastano per una mezza botte di 
vino; s’incomincia col batterli bene con un poco 
di vino: s’immischia in seguito col liquore che si 
vuole chiarire , e si sbatte bene coll’istessa preeau- 
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zione. Si può sostituire la gomma arabica alla 
colla di pesce ; due oncie bastano per chiarire 
quattrocento caraffe di vino , o pinle ; si polve- 
rizza , si getta sopra il liquido , c si sbatte 
bene. 

Il vino non si deve tramutare se non quando 
è ben fatto, ossia ben maturo *, se esso è ancora 
verde, ed aspro, bisogna lasciargli passare la secon- 
da fermentazione sopra la feccia e non tramutar- 
lo che verso la metà di maggio , o alla fine di 
giugno ; qualche volta succede che certi vini deb- 
bonsi ripassare sopra la feccia, e mescolarli bene 
insieme per far loro acquistare un nuovo moto 
di fermentazione che deve servire a perfezionarlo. 

In Ispagna quando i vini si sono intorbiditi 
colla feccia, prendono de’bianchi d’uova, del sale 
grigio, e deiracqua salata , si mette il tutto in un 
vaso coininodo, si toglie la schiuma che si forma 
alla superficie; si getta dentro la botte dalla qua- 
le si è levata una porzione di vino: dopo due o 
tre giorni, il liquore si chiarisce e diventa di 
un sapore piacevole, si lascia riposare circa otto 
giorni, dopo di che si tramuta. 

Per rimettere un vino bianco che la feccia 
ha guastato , si prendono due libbre di caillou 
pietra senza dubbio selciosa, ciottoli o sabbia fina; 
si fa calcinare e s’impolverizza ; vi si mischiano 
dieci o dodici bianchid’ uova con un buon pugno 
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di sale. Si sbattono bene dentro otto caraffe o 
piote di vino; si getta questa preparazionedentro 
la botte , e dopo due o tre giorni si tramuta il 
vino. Tulle queste composizioni variano all’ infi- 
nito : qualche volta vi si fa entrare l’amido, il ri- 
so, il latte, ed altre sostanze più o meno suscet- 
tibili d’inviluppare il principio che intorbida il 
vino. 


Si chiarisce pure il vino , e si corregge spes- 
so da qualche cattivo gusto che ha contratto 
facendolo digerire o mettere in infusione sopra pez- 
zi , ossia loppi di legno di faggio, scorzati, bolliti 
nell’acqua e disseccati al sole o dentro un forno. 
Un quarto d’un fascio slajo di questo legnobasta 
per una botte di vino. Esso produce al liquore 
una leggiera fermentazione , che lo chiarisce in 
ventiqualtr’ore. 

L’arte di tagliare i Vini, di correggerli l’uno 
coll’altro, di dare del corpo a quelli ehe sono 
deboli, del colore a quelli clic ne mancano, di 
profumare quelli che non hanno profumo o che 
rhanuo cattivo, è tanto varia da non potersi de- 
scrivere. E sempre il gusto l’occhio , e l’odorato 
che bisogna consultare. È Li natura molto varia- 
bile delle sostanze da impiegarsi, che si deve stu- 
diare. A noi basterà di osservare che tutta 


quella parte della scienza di mauipulare i vini , 
consiste i. a raddolcire ed inzuccherare li vini 
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coiraddizione del musto colto e ristretto, del me- 
le, del zucchero o d’un altro vino molto liquoro- 
so: a. a colorire il vino coll’infusione di pane di 
tornasole, il sugo delle bacche di Sambuco , il 
legno di campece ed il miscuglio di un vino mol- 
to nero c grosso: 5. a profumare il vino col sci- 
ruppo di framboise; l’infusione di fiori di vigna 
che si mette sospesa dentro la botte e chiusa den- 
tro un sacchetto. Abbenchè il vino sia sogget- 
to a smunsersi in tutt’i tempi, vi sono però certe 
epoche uel corso deli’ anno che la fermentazio- 
ne è più soggetta a rinnovarsi ; cioè quando la 
vite comincia a cacciare o a mettersi in amore , 
quando ella fiorisce e qnando l’uva incomincia ad 
annerarsi. E in quelli momenti critici che bisogna 
invigilare sopra i vini con un’accortezza partico- 
lare, si potranno prevenire tùtt’ i movimenti di fer- 
mentazione tranfutandoli e solforandoli come ab- 
biamo indicato precedentemente. 

Quando i vini sono compiutamente chiarifi- 
cati, si conservano dentro le botti o dentro il ve- 
tro ; i vasi più ben chiusi sono li migliori per 
conservarvi il vino: È però riconosciuto che den- 
tro le grandi botti si fa migliore che dentro le 
piccole. 

La scelta del locale ove si depongono i vasi 
contenenti il vino non deve essere indifferente. Af- 
finchè un vino si conservi e si migliori , bisogna 
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deporlo dentro de* vasi c dentro dc’luogbi di qua- 
lità scelta, non facile a determinarsi. I vasi di 
vetro sono li più favorevoli perchè esclusivamente 
essi non contengono alcun principio solubile den- 
tro il vino : Io guarentiscono dal contatto del- 
l’aria, dall’umidità e dalle principali variazioni 
dell’atmosfera. 

Le botti sono i Vasi che sono ordinariamen- 
te impiegati per deporre il vino ; ma il grande 
inconveniente delle botti non è soltanto di fornire 
delle sostanze solubili nel vino, ma ancora di fare 
de’ movimenti per la variazione dell’ atmosfera e 
presentare delle uscite facili tanto all* aria che 
vuole scappare, come a quella che si vuole in- 
trodurre. 

Li vasi di creta verniciati olFrirebbero il 
vantaggio di conservare una temperatura molto 
più eguale, ma essi sono più o meno porosi, ed 
alla lunga il vino vi si dissecca. 

Qualunque sia la natura del vaso destinato 
a contenere il vino , bisogna fare la scelta di 
lina cantina che sia al coperto di tutti gl’incon- 
venienti che possono renderla impropria ad un 
tale uso. 

i.° L’esposizione di una cantina deve essere 
situata al nord : la sua temperatura è allora meno 
variabile clic quando le aperture affacciano al 
mezzo giorno. 
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a . 0 Ella deve essere sufficientemente profon- 
data acciocliè la temperatura sia costantemente 
la stessa. 

3 .° L’ umidità deve essere costante senza 
ch’essa sia troppo forte. L’ eccesso determina un 
principio di putrefazione alla carta , al tappo , 
alla botte ec. La troppo siccità dissecca la botte 
e fa trasudare il vino. 

4. 0 La luce deve essere molto moderata ; una 
luce troppo viva dissecca troppo ; un* oscurità 
quasi assoluta guasta e putrefa. 

5 . ° La cantina deve essere esente dalle scosse; 
■una forte commozione o leggieri tremori di 
una vettura che rotola sopra il pavimento , ri- 
muovono la feccia , la mischiano col vino , la 
tengono con essa sospesa , e provocano l'acidifi- 
cazione. Il fulmine e tutt* i movimenti prodotti 
da forti scosse, fanno il medesimo effetto. 

6 . ° Bisogna allontanare da una cantina il 
legno verde , l’aceto e tutte le materie suscettibili 
di fermentazione. 

7. 0 Bisogna ancora evitare la riverberazione 
del sole che deve necessariamente variare la tem- 
peratura d’una cantina ed alterarne la proprietà. 

Dopo di ciò , si comprende che upa cantina 
deve essere scavala qualche canna sotto terra ; 
le sue aperture debbono essere dirette verso il 
nord; essa dovrà essere lontana dallo strade a 
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dagli ateliers o fucina, dagli scoli , dalle latrine, 
da’fornacci ec., ed essa deve essere coperta a la* 
mia , o volta. 

MALATTIE DE' VINI 

E MEZZI DI PREVENIRLE E DI CORREGGERLE. 

Vi sono de’ vini che migliorano nell’ invec- 
chiarsi ; e che non si possono riguardare come 
perfetti che molto tempo dopo di averli fabbricati. 
Li vini liquorosi sono di questa specie come 
ancora tutt’ i vini molto spiritosi ; ma i vini de- 
licati tornano al grasso o alPacido con tale facilità, 
ond’ è che bisogna grande precauzione affin di 
poterli conservare per alcuni anni. 

In ogni paese , i vini hanno una durata 
fissa e conosciuta , e si sa da per tutto che questo 
termine si allontana o si avvicina secondo il tempo 
e la stagione che ha regnato, e le cure che si sono 
prese pe ’l travaglio della vinificazione. Non si 
può ignorare che il vino raccolto colla pioggia 
u proveniente da terreni grassi non può con- 
servarsi. 

Le cure che si prendano per la tramuta- 
zione del vino contribuiscono non poco alla 
sua conservazione ; ve ne sono pochi che pos- 
sono passare il mare senza di una tale pre- 
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cauzione. Importa dunque molto di ripetere e 
moltiplicare questa operazione per prevenirne tutte 
le alterazioni ; È soltanto a quest’ uso prezioso 
eh’ è dovuta la facoltà di trasportare li vini in 
tuli' i climi , e far loro supportare tutte le tem- 
perature senza timore di decomposizione. 

Tra le malattie a cui i vini sono soggetti ; 
il grasso e 1’ acido sono nell’ istesso tempo li più 
frequenti ed i più pericolosi. 

Il grasso è un’ alterazione che contraggono 
spesso i vini ; Essi perdono la loro fluidità na- 
turale e filano come l’olio: questa degenerazione 
si chiama pure , tornare al grasso , grassare , fi- 
lare ec. 

Li vini meno spiritosi si determinano al gras- 
so; li vini deboli che hanno poco fermentato sono 
più disposti a questa malattia. 

Li vini deboli fatti coll* uva acinata vi sono 
pure soggetti. 

Il vino torna al grasso nelle Bottiglie le 
meglio otturate. Questa verità viene provata da* 
vini di Sciampagna ove tutta la raccolta si chiude 
dentro le bottiglie e qualche volta contrae una 
tale alterazione. 

I vini grassi non forniscono alla distillazione 
che un poco d’ acquavita grassa , colorita , ed 
allora si corregge un tale vizio in diverse maniere. 
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i.° Esponendo le bottiglie all 3 aria e parti- 
colarmente in un granajo molto aerato; 

a. 0 Scuotendo bene le bottiglie per lo spazio 
di un quarto d’ora , levandogli in seguito il tu- 
racciolo per lasciare scappare il gas e la schiuma. 

3. Colando il vino con la colla di pesce ed 
i bianchi d’uova mischiati insieme. 

4 ° Introducendo in ogni bottiglia una o due 
gocce di sugo di limone o di qualunque altro 
acido. 

E ben evidente che a tenore della natura 
delle cause che determinano il vino al grasso , 
in forza de’fenomeni che presenta questa malattia, 
e de* mezzi che s'impiegano per guarirla, quest’al- 
terazione proviene dal principio estrattivo che non 
è stato sufficientemente decomposto. 

L'acidificazione del vino è la malattia la più. 
comune , anzi può dirsi la più naturale , poiché 
ella è quasi una conseguenza della fermentazione 
spiritosa ; ma conoscendo le cause che la produ- 
cono ed i fenomeni che 1' accompagnano o l'av- 
vertono , si può arrivare a prevenirla. 

Per conoscere esattamente questa malattia 
bisogna ricordare alcuni principi che soli possono 
fornirci de' lumi su questo soggetto. 

i.° I vini non vanno mai in aceto fin tanto 
che la fermentazione spiritosa non è terminata , 
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ed in altri termini , fin tanto che il principio 
zuccheroso non è totalmente decomposto. Di là 
nasce il vantaggio di mettere il vino nelle Lotti 
prima che tutto il principio zuccheroso sia total- 
mente scomparso , perchè allora la fermentazione 
spiritosa si continua , si prolunga molto tempo , 
ed allontana così tutto ciò che potrebbe preparare 
la decomposizione acetosa. Da ciò è nato l’uso 
d’aggiungere un poco di zucchero dentro le bot- 
tiglie per conservare il vino senza alterazione. 
Di là è nato in fine il metodo molto generale 
di far cuocere una porzione di mosto ad un fuoco 
lento e moderato , e di mischiarne nelle botti che 
si debbono imbarcare. 

a.° Li vini li meno spiritosi sono quelli che 
acidiscono il più presto ; È pur tuttavia vero 
che i vini i più spiritosi forniscono il miglior 
aceto nonostante che la loro acidificazione sia più 
difficile , e ciò perchè l’alcool è necessario alla for- 
mazione dell’aceto. 

3.° Un vino perfettamente spogliato di tutt’ i 
principii estrattivi , sia per il deposito che si fà 
naturalmente col tempo, sia per la chiarificazione, 
non è più soggetto a voltare all’ acido. Si sono 
esposte delle bottiglie di vino veccliio , senza 
turacciolo, all’ardore del sole ne’ mesi di Lu- 
glio ed Agosto , per più di quaranta giorni , 
senza che il vino abbia perduta della sua qualità. 
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Soltanto il principio colorante si è precipitato 

sotto forma di una membrana che tapezzava il 
fondo delle bottiglie. L’ istesso 'tino ove si soa 
messe in infusione delle foglie di viti si è acidi- 
ficato in pochi giorni ; si sa che li vini vecchi 
ben spogliati non cambiansi più in acido. 

4-° Il vino non si acidifica che allorquando 
ha il contatto dell’ aria. L* aria atmosferica mi- 
schiata dentro il vino è un vero lievito acido. 
Quando il vino spigne, esso lascia scappare o e- 
salare il gas che tiene racchiuso in se , ed allora 
T aria esterna si precipita per prendere il suo 
posto. Rozier ha proposto di adattare una vesci- 
ca ad un tubo che entri dentro la botte per 
giudicare dell’ assorbimento dell* aria , e dello 
sprigionamento del gas ; quando essa si riempie , 
il vino tende alla spigna , se poi resta vuota, il 
vino gira all’ aceto. 

Quando il vino spigna, la botte versa il vi- 
no sopra Je pareti ; e quando si fa un buco con 
una vergale , il vino scappa fischiando e schiu- 
mando. Al contrario quando il vino si riduce in 
aceto , le pareti della botte , il turacciolo ed il 
fusto sono secchi, e 1* aria vi si precipita con 
forza subito che si toglie il turacciolo. Si può 
conchiudere da un tale principio che il vino rin- 
chiuso dentro vasi ben otturati non è soggetto ad 
aci dirsi. 
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5. ° Vi sono de* tempi , nel corrente dell 1 an- 
no , che il vino tende piu facilmente all’ acido ; 
quest 1 epoche sono il momento in cui la vite è in 
amore , il tempo della fioritura e quello in cui 
T uva prende una tinta rossa; e sopra tutto in que- 
sti momenti bisogna invigilare sul vino per gua- 
rentirlo dalla degenerazione acidula. 

6. ° Il cambiamento della temperatura pro- 
voca ancora 1’ acidificazione del vino, particolar- 
mente quando il calore si porta sino a 20 e a 5 
gradi ; allora la degenerazione è rapida e quasi 
inevitabile. 

E facile di prevenire l’acidificazione del vi- 
no allontananando tutte le cause che noi veniamo 
od assegnare a quell 1 alterazione ; e quando essa 
comincia a farsi sentire , vi si rimedia ancora con 
diversi mezzi più 0 meno esatti che andiamo ad 
indicare. . 

Si discioglie del musto cotto, del mele o altro 
simile dentro il vino in cui l 1 acido si, è ma- 
nifestato, con tal mezzo, si cuopre l 1 acido col dol- 
ce che gli vien communicalo da qnesti ingredienti. 

È possibile impadronirsi del poco d' acido 
che si è formato nel vino coll 1 aiuto della cenere 
degli alcali , del gesso e della calce. Gli scritti 
degli Enologisti forniscono delle ricette più me- 
no buone per correggere l’acidità de’ vini. 

Bidet pretende che aggiungendo un cinquan- 


Digitized by Google 



79 

tesimo di latte serenato al vino addito , lo ri- 
mette, e si può travasarlo dopo cinque giorni. 

Alcuni altri prendono quattro once di grano 
della migliore qualità , lo fanno bollire dentro 
1* acqua sino a tanto cbe gli acini si aprono , 
e dopo eh’ è raffreddato , si depone dentro un 
piccolo sacchetto che s’ immerge nella botte , mo- 
vendolo bene con un bastone. 

Si consiglia pure la semenza di porri , quel- 
la di finocchio ec. 

Per conoscere la veracità della maggior parte 
di questi rimedii, basta osservare ch’egli è im- 
passibile di far retrocedere la fermentazione; cbe 
si può tutt’ al più sospendere i suoi effetti , ed 
allora impadronirsi di tutto l’ acido già forma- 
to , e coprirne 1’ esistenza con de’ principii dolci 
c zuccherosi. 

Indipendentemente da queste alterazioni , ve 
ne sono delle altre che , sebbene meno communi, 
e meno pericolose , meritano però di essere os- 
servate. 

Il vino contrae qualche volta ciò che si chia- 
ma generalmente gusto del fusto. Questa malat- 
tia può provenire da due cause ; la prima nasce 
quando si chiude il vino dentro delle botti ., di 
cui il legno era viziato, alterato , putrefatto, cc. 
La seconda succede ogni volta che si lascia dis- 
seccare la feccia dentro le futtaglic , o botti „ 
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che vi s! mette in seguitò del vino nonostante 
che se ne sia tolta la feecia. 

Willcrmoq ha proposto l’acqua di calce , 
l’acido carbonico ed il gas acido muriatico ossi- 
genato per correggere il gusto cattivo comuni- 
cato dal fusto. Alcuni altri consigliano di colare 
e sutlirare il vino con precauzione e metterci in 
infusione del frumento brustolilo per lo spazio di 
due o tre giorni. 

Un fenomeno che ha sempre sorpreso ed, 
imbarazzato il numero infinito di autori che han- 
no parlalo delle malattie de’ vini , è ciò che si 
chiama fiore del vino ; essi si formano dentro le 
botti , c particolarmente nelle bottiglie ove essi 
occupano lo spazio del collo. Questi fiori annun- 
ziano costantemente la degenerazione del vino. 
Essi si manifestano in tutt’ i liquori fermentati 
e sempreppiìi o meno abbondanti , secondo la 
quantità d’estrattivo ch’esiste dentro il liquore. 
Questi fiori ehe si erano presi da prima per un 
precipitalo di tartaro, non sono che una vegeta- 
zione , un vero byssus che appartiene a quella 
sostanza fermentata. Essi si riducono quasi a nieu- 
tc colla disseccazione e non offrono all’ analisi 
che un poco d’ idrogeno e molto carbone. 

Credo di avere rilevato dalle opere dell’ im- 
mortale Captai , tutto ciò che vi era di più in- 
teressante per guidare 1’ agricoltore ed il nego- 
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liante che vogliono applicarsi alla cultura ed al com- 
mercio del vino. Chi desiderasse dilucidazioni più 
estese, può procurarsi le opere complete di que* 
sto sublime autore, padre delle arti ; come anco-* 
ra il trattato enologico d’ Hubert , ed i trattati 
chimici applicati alle arti di Thenard.ec.ec. Ma tutte 
queste opere sono figlie della madre che il su- 
blime Chaptal ha messa al mondo coll’ aggiunta 
di qualche nuova scoperta fisica e meccanica, intor- 
no ad alcune delle quali non ho mancato di far pa- 
rola ove. ho creduto che fosse acconcio. Pur tuttavia 
non sarà inutile di fare qualche descrizione del 
metodo di Madamigella di Gerves t 

Ella dice che quando la fermentazione vino- 
sa si stabilisce , vi è nello stesso tempo forma- 
zione e dilazione di Galorico , formazione e dila- 
zione di gas acido carbonico. Questo gas natu- 
ralmente impetuoso tende sempre a sopraffare il 
liquore che fermenta , a sollevarne i corpi più 
leggieri di esso , è s’ egli potesse essere veduto 
si vedrebbe eh’ essendo esposto all’aria che con- 
tiene il musto , esso occuperebbe lo spazio . della 
tina , e si spanderebbe al di fuori a causa dej 
suo peso , portando seco una porzione d’ alhool 
eh’ egli tiene in dissoluzione ed il principio aro- 
matico eh’ è naturale al liquido. 

Quando la fermentazione ha luogo dentro la 
tina scoperta , non c difficile di accorgersi , parti- 
li 
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colarmente ne’ primi giorni, diesi volatilizza una 
porzione considerabile di liquido cagionata dall’ e- 
ruzione del gas; basta entrare una sola volta nel 
cellaio nel tempo della fermentazione , per accor- 
gersi che l’atmosfera di quel luogo ò sopraccari- 
cata di tutti que’ vapori leggieri , spiritosi e pro- 
fumali. 

Ma bene presto questo gas finisce di spri- 
gionarsi colla stessa energia. Egli non lia più tan- 
ta forza per impedire l’aria atmosferica d’avvi- 
cinarsi dalla tina scoperta, e di tenerlo in equili- 
brio ; allora quell’ aria copre tutta la superficie 
del liquido , che 1’ assorbisce con tanto di più avidi- 
tà in quanto che esso è pieno di calorico , e nello 
stesso tempo disposto ad impadronirsi dell’ossigeno ; 
e siccome il movimento naturale della fermenta- 
zione produce una rotazione continua dal fondo 
del liquido alla superficie , e dalla superficie a[ 
fondo , così la massa si acidisce più o meno se- 
condo la natura della materia messa in fermen- 
tazione. 

Or dunque è costante i.° Che più un li- 
quido contiene d’acido, meno produrrà d’alcool. 
a.° Che la forza spiritosa e 1’ aromo formano il pre- 
gio di queste bevande. 3. Che il gas acido car- 
bonico attacca tult’ i germi di distruzione eh’ es- 
sa potrebbe contenere. 

Sarà da ciò ben facile il comprendere che 
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ogni fermentazione vinosa deve essere messa al 
coperto dell’influenza atmosferica. 

Il cappello della vendemmia non è un indi- 
zio naturale, che non aspettava che 1’ intelligenza 
e 1’ industria dell’ uomo per guarentirne più effi- 
cacemente il vino dalie influenze che gli sono 
così perniciose . . 

Si osserva che la parte supcriore del cap- 
pello eh’ è esposta all’aria, c sefnpre acidificata, 
mentre che quella, eli’ è appoggiata sopra il vino, 
non lo è affatto. 

Non è difficile perciò di provare che il me- 
todo Gerves adempie le mire della natura d 
dell’ arte. 

i.° L’ apparato guarentisce il liquido in fer- 
mentazione dal contatto dell’ aria, e neutralizza in 
tal modo la sua tendenza all’ acidificazione» 
a.° Egli impedisce la dipersione d* una quan- 
tità di particelle acquose , spiritose e profumate, 
che la forza della fermentazione porta fuori della 
massa, le condensa e le fa ricadere nella tina. 
3.° Esso comprime il gas acido carbononico lo 
trattiene , e lo costringe a combinarsi col li- 
quido a distruggere il principio vegeto - animale 
che racchiude , ed a penetrarlo da pertulto della 
sua virtù conservatrice. 4 *° Esso non lascia scap- 
pare dal tulio dell’ apparato le parti fugaci ed in- 
domite di quel gas, se prima non lo abbia spoglia» 
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to totalmente di tutte le sue parti spiritose ed 
aromatiche. 

È ben provato da tutte le sperienze che si 
sono fatte in tutte le parti della Francia , che 
la fermentazione fatta a tine chiuse, secondo il 
metodo Gerves , ha presentato un eccedente di 
il per ioo e più, nella quantità di prodotto 
comparativamente a quella fatta colle tine sco- 
perte. Non si può negare che il gas acido car- 
bonico trattenuto nel liquido non contribuisca a 
formare quell’ eccedente di quantità , poiché il 
suo peso specifico occupa uno spazio qualunque 
e che dilata il liquido per la sua elasticità. 

Nella semplice ispezione dell' apparecchio si 
vede che se il gas acido soprabbondante può scap- 
pare per la sua fugacità naturale, traversando 1' ac- 
qua nella quale abutisee il tubo , questa istessa 
acqua si oppone acciocché 1' aria atmosferica s’ in- 
troduca per l 5 istesso tubo nella tina , che si tro- 
va ermeticamente chiusa in tutte le parti. 

Non sarà inutile il far sentire come un ap- 
parecchio così semplice produce tutt'i risultati 
qui sopra descritti. 

Si dovrà lasciare nella tina uno spazio va- 
cante tra il liquore sottomesso alla fermentazione 
ed il coperchio , che deve sopportare 1’ apparec- 
chio. Questo spazio, più o meno grande , secondo 
la qualità e la quantità del musto che sarà mes- 
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so in fermentazione dovrà essere regolalo dall’ in- 
telligenza dell’ agricoltore, che dovrà variare da 
18. a 3 o. polsate napoli tane , secondo il volu- 
me che conterrà la massa posta nella lina. 

Noi abbiamo detto precedentemente che la 
forza della fermentazione solleva il vapore il più 
leggiero, e lo trascina al disopra della superficie 
del liquido. Nel metodo nuovo , di cui si ti a Ita , 
l’acqua, che circonda il capitello dell’ apparecchio, 
mantiene nello spazio vacante della lina un’at- 
motsfera fresca. Li primi vapori respirili con for- 
za sin’ alla volta del capitello, si condensano, sen- 
tendo il freddo , e ricadono , gocciolando nella 
lina ; ma quando la fermentazione si rallenta, e 
quando non ha più la forza di gettare i vapori 
sin’ alla volta , essi si condensano dentro quell’ at- 
mosfera, perchè è fresca. 

Il gas acido carbonico perde anch’csso una 
parte di sua forza eruttiva , e non potendo più 
attraversare la barriera, che gli oppone la resisten- 
za dell’ acqua del recipiente , egli reagisce sopra 
il liquido, e si combina col medesimo. Non vi è 
dunque che il primo gas, che , per la sua forza 
indomita , passa a traverso dell’ acqua del reci- 
piente in forma di globi d’ aria, formando una 
specie di bollitura colla stessa acqua. 

Una spcrienza curiosa fatta a Jumigny, (di- 
partimento dell’Àisne) ha provato che la conden- 
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sazione delle parli spiritose sotto l’ apparecchio, 
jion era una chimera, poiché avendo situato un, 
vaso nell’interno della tina, che occupava una 
porzione della circonferenza dell’apparecchio, esso 
ha prodotto un liquore che se gnava ^4 gradi del-* 
l'areometro, e d' un gusto direttamente spiritoso. 

COPERCHIO 

E MANIERA DI CHIUDERLO ERMETICAMENTE. 

Vi sono due cose essenziali ad osservare nel 
metodo, che qui si descrive, e non è possibile di 
allontanarsene senza esporsi a perdere o in tutto 
o in parte i vantaggi ch’egli offre, cioè il co- 
perchio che chiude ermeticamente la tina , ed il 
lutaggio o mastice, che deve favorire quest’opera- 
zione. Ognuno capirà con quale precauzione deve 
essere fatto un coperchio, che deve chiudere la 
tina ermeticamente, senza che se ne faccia qui la 
descrizione. Ci occuperemo soltanto di diversi 
mastici che servono a favorire l’operazione di chiu- 
dere tutte le aperture, che potrebbe presentare un 
simile coperchio, malgrado ch’esso sia stato fatto 
con tutte le diligenze possibili. Tutl'i inastici o 
luti che oppongono una forte resisteuza alla po- 
tenza elastica del gas acido carbonico sono dun- 
que buoui, ma per questa ragione debbono esse- 
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re viscosi, tenaci e pronti ad indurirsi. Si pos- 
sono fare degli eccellenti inastici colla pece e la 
resina mischiate insieme colla calce viva ed il san- 
gue di bove, o colla calce viva e del formaggio 
molle; con gesso lino non aerato , ed in fine con 
terra argillosa ben battuta o ben manipolata che 
si può unire con Canape o fieno fino, ma man- 
tenuta umida e spesso battuta. 

Questi diversi mastici debbono essere appli- 
cati con cura tuttodì’ intorno della lina e del co- 
perchio, che dev’essere portato due otre dita sot- 
to alla superficie della tuia riposando sopra di un 
cerchio fissato all’oggetto nella sua circonferenza. 
Deve il mastice applicarsi pure tuli’ all’ intorno 
dell’apparecchio, e sopra li nodi , li buchi o le 
spaccature, che potrebonsi trovare nel coperchio. 
Sarebbe pure buono di coprire tutta la superficie 
del medesimo. Se li coperchi delle tine grandi o 
piccole sono stati apparecchiati con tutte le pre- 
cauzioni, che si domandano, particolarmente quan- 
do saranno stati masticati da per tutto sia col 
gesso fino, sia colla terra argillosa o qualunque 
altro mastice, si potrebbe allora coprire tutta la 
superficie con acqua fresca, clic si potrebbe ritira- 
re e rimuovere a volontà con un apertura ed un 
cannuolo al disopra del coperchio, o con qualunque 
altra pratica. 
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Quest'estratto d’acqua, purché non possa in- 
trodursi nella tina, è preferibile a qualunque al- 
tro mastice perchè aiuta esso medesimo alla con- 
densazione. 

Se dopo incominciata la fermentazione vinosa 
si sente qualche fìschiamento intorno alla tina, o 
se, nell’entrare nel cellaio, si sente l’odore del 
liquido in fermentazione , o pure ancora se sì 
vede un fremito nell’acqua sparsa sopra il coper- 
chio, sarà allora sicuro che vi è dissipazione di gas. 
In tal caso bisogna fare di tutto per scoprire 
d’onde egli esce, per otturare l’apertura; e ciò 
si otterrà passando con una candela accesa intor- 
no e disopra della tina, perchè il gas, che ne 
uscirà, smorzerà o indebolirà la luce della candela* 

GOVERNO DELLA TINA. 

Il coltivatore deve applicarsi a ben governare 
il suo vino nella tina, e ciò a lui riuscirà facile. 

Egli deve perciò prestare tutta la sua attenzione 
a* primi effetti della fermentazione; questi effetti 
sono più o meno tumultuosi , secondo la natura 
o la preparazione delle materie. Non si può su 
quest’oggetto prescrivere nessuna regola uniformo 
ed invariabile. 

S’ egli si accorge che la fermentazione sia 
troppo focosa , ( ciò che non succede che ne’due 
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primi giorni della fermentazione ) e che malgrado 
che vi sia una grande quantità di gas, che si spri- 
giona dal tubo dell’ apparecchio , si sente un 
rumore nell’interno della tina ; se si sente crepi- 
tare la medesima , e se il gas che scappa dal 
tubo esce con sforzi , e facendo bollire fortemente 
l’acqua del recipiente , facendo così temere una 
eruzione, si dovrà allora diminuire la quantità 
dell’acqua del recipiente, lasciando però la punta 
del tubo almeno una polsata sotto dell’acqua per 
impedire che s’introduca nell’interno l’aria esteriore. 
Si capirà Lene che il gas non trovando più che 
una debole resistenza per attraversare un piccolo 
estratto d’acqua , si precipiterà per aver 1’ uscita 
dove si saranno diminuiti gli ostacoli , piuttosto che 
d’impiegare tutta la sua potenza per alzare il co- 
perchio e fare esplosione. 

Subito che la fermentazione sarà sensibil- 
mente sminuita , si rimetterà dell’acqua dentro 
il recipiente per comprimere di piu il rimanente 
del gas , e costringerlo a combinarsi col mosto ; 
così l’operazione si terminerà da se medesima per 
la via facile e regolare. 

Governando in questo modo la tina , si pre- 
vengono tutti gli accidenti, che potrebbe produrre 
un’ eruzione, e s’impedisce all’ aria atmosferica d'in- 
trodursi nella massa. 

Con un piccolo cannuolo ossia robinet situato 
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verso la mela dell’altezza della tina, si potrà co- 
noscere a volontà e senza alcun inconveniente lo 
stato in cui si trova il liquido in fermentazione; 
Di là si vedrà s* è tempo di estrarlo dalla tina ; 
Egli è sempre un grande fallo 1’ estrarre il vino 
prima che abbia terminalo la sua fermentazione, 
ma almeno si deve lasciare 1’ apparecchio sin* a 
che sia terminata l’estrazione del vino dalla tina. 

Se la tua è ben chiusa , non bisogna te- 
mere se il gas acido carbonico non si sviluppa 
sempre con impetuosità. Noi abbiamo detto che 
li suoi effetti sono più o meno tumultuosi secondo 
la natura e la preparazione delle materie ; a ciò 
dobbiamo aggiungere ch’essa si fa d’una maniera 
più placida , più dolce e più regolare dentro le 
line chiuse , che in quelle scoperte. 

La limpidezza del liquore sottominesso alla 
fermentazione c perfetta quando la fermentazione 
è terminata. Essa non lo può essere quando la 
fermentazione è ancora imperfetta o interrotta. 

Più la quantità della bevanda, sopra la quale 
si applica l’apparecchio , è considerabile , più si 
ottengono de’ risultati sensibili ed importanti. 

11 gas acido carbonico avendo la proprietà 
particolare di distruggere il principio vegclo- 
«nimale , tutte le materie trattate con quest ap- 
parecchio danno molto meno di residui di parti 
estrattive , che ne’ processi ordinarli. 
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Tutti questi precetti quantunque siano appli- 
cabili per i loro principii, alvino rosso, al vino 
bianco, alla birra , al sidro ed all’acquavite di 
grano e di fecula do’pomi di terra ( patate ), pure 

10 qui non mi occuperò che di ciò che riguarda 

11 vino ; per il di più , si può consultare l’istcssa 
operetta di Madamigella di Gerves. 

APPLICAZIONE DELL’ APPARECCHIO 
AL V INO BIANCO. • 

Immediatamente dopo raccolta l’uva, bisogna 
metterla sotto la soppressa , e darle al più presto 
possibile tre o quattro slringiture ; in seguito si 
porta il mosto in una tina , che si avrà la pre- 
cauzione d’ avinare prima con un poco d’acqua- 
vite o spirito di vino per arrestare momentanea- 
mente la fermentazione , che si manifesterebbe 
nelle pareti. 

Quando il musto ha riposato quattrq o cin- 
que ore dentro la tinella , si porta nella tina ove 
si è preparato l’apparecchio, con tutte le precau- 
zioni già indicate. 

11 musto decantandosi depone una quantità 
considerabile di parti terrose od eterogenee , che 
nel metodo ordinario risalgono sopra la superficie 
del vino per l’ellelto della fermentazione. 
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Dopo quattr' ore che il coperchio e l' appa- 
recchio sia ben chiuso , la fermentazione si sta- 
bilisce e si sprigiona una quantità considerevole 
di gas per lo spazio di alcuni giorni. 

In seguito il vino si calma , si schiarisce da 
se medesimo , e si arricchisce di tutt’ i principii 
spiritosi, e gassosi, e de profumi che costituiscono 
la sua buona qualità , e contribuiscono alla sua 
conservazione. 

Per mezzo della decantazione, che precede la 
fermentazione , il vino non ha pia bisogno di 
quelle frequenti sottrazioni , che sono necessarie 
nel metodo ordinario. La ragione di ciò si è 
perchè sotto l’apparecchio la fermentazione è piò 
lenta , più regolare e meno tumultuosa ; il gas 
acido che vi è trattenuto in maggiore abbondanza, 
attacca e distrugge contìnuamente tulle le mole- 
cole mucilaginose , che contiene il principio alco- 
olico , e gl’inviluppi dilicati che nuotano sopra 
il liquido per la leggerezza del loro principio 
medesimo ; il che nel metodo ordinario non si 
ottiene che per reiterati collaggi e frequenti dimi- 
nuzioni che annientano il vino e lo dispongono 
all’ acidificazione , particolarmente quando viene 
tramutato all’aria libera. * 

Ciò che abbiamo detto precedentemente spiega 
la ragione per cui il vino fatto coll'apparecchio, 
decantato o no che sia , forma sempre meno fon- 


Digitìzed by Googli 



03 

«laccio o deposita , die il vino fatto a tina sco- 
perta , e per tal motivo rende una maggiore 
quantità di vino; questa quantità, a tenore delle 
esperienze fatte , è valutata a circa il io per °f Q . 

Il vantaggio di questo metodo , particolar- 
mente per li vini Lianchi , è di preservarli dalla 
malattia del grasso ; ciò che succede ordinaria- 
mente a tutt’ i vini , che hanno troppo o poco 
fermentato, e che non si lasciano sufficientemente 
nella tina per dare il tempo all* acido carbonico 
di neutralizzare la mucilagine. 

Desso ha ancora la proprietà di rendere molto 
più presto potabili (i vini rossi , e bianchi. 

Credo di avere riassunto dal metodo di Ma- 
damigella Gerves , tutto ciò che vi era di più 
interessante riguardo al vino. Chi vorrà de* più am- 
pii schiarimenti potrà procurarsi il suo opuscolelto. 

Non sarà inutile per P economia rarale , di 
terminare l’articolo vino , col dare a conoscere la 
maniera di fare la piquette ossia vinello. 

PIQUETTE, OSSIA VINELLO. 

Dopo che si è spremuto il mare ossiano le 
grappolo , e che se n’ò ottenuto tutto il vino pos- 
sibile , si sbricciola questo residuo e si getta den- 
tro una lina; vi si aggiunge una quantità d’ac- 
qua proporzionata a quella del mare ; cioè se u- 
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na vendemmia ha fornito |5 a 20 botti di vino, 
il mare potrà fornire due o tre botti di pic- 
colo vino. Dopo che le grappole sono situale nel- 
la tina , e bene sbricciolate , s’ inalbano , il pri- 
mo giorno , con circa cento caraffe d’acqua ; vi 
si stabilisce una piccola fermentazione ; l’ indo- 
mani vi si aggiunge l’ islcssa quantità d’ acqua, e 
così di seguito per lo spazio di più giorni sino 
a tanto che si giudicherà d’ essersi ottenuta quella 
quantità di piccolo vino clic si desidera. Se si mettesse 
il primo giorno tutta l’acqua necessaria , non si po- 
trebbe stabilire la fermentazione vinosa ; essa pas- 
serebbe subito alla putrefazione per la ragione che 
il principio spiritoso e mucilaginoso si troverebbe 
allungato dentro una troppo grande quantità di 
veicolo acquoso; egli è dunque necessario che 
1’ acqua s’ impregni poco a poco de’ principii su- 
scettibili di fermentazione vinosa. 

Dopo otto o dodici giorni al più, eli’ è rimasta 
dentro la lina , la piquette , si inette dentro la 
botte , vi bolle e vi schiuma per lo spazio di più 
giorni , come il vino , più o meno , secondo il 
clima, l’anno, e la qualità del vino. La schiuma 
non e tanto colorita come quella del vino ; essa 
non è quasi viscosa nè carica di colore , subito 
che quella sminuisce e si ferma, si tura bene 
la botte , e si trasporta nella cantina. Se la can- 
tina è buona , questa bevanda si potrà conserva- 
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re da un anno all’ altro. Ma per poco che provi 
della vicissitudine dell’atmosfera, o gli effetti del ca- 
lore , questa bevanda è perduta. Se si temono 
simili effetti si può tramutare tale bevanda. 

La piquette contiene molto meno de* princi- 
pii spiritosi quando il racimolo si è separalo da« 
gli acini prima che la vendemmia si fosse messa 
dentro la, tina : ma la bevanda è meno acerba 
e ci vuole una maggiore quantità di mare per 
fare una quantità eguale di bevanda. 

Si è detto che la piquette preparata col ra- 
cimolo , si conservava più lungo tempo di quel- 
T altra , per la causa del principio acerbo , e da 
ciò si è cochiuso eh’ esso era necessario per lo stes- 
so oggetto nella prima fermentazione. 

L’asserzione e la conseguenza sono false; se 
il racimolo contribuisce alla conservazione della 
piquette , ciò è perché durante la prima fermen- 
tazione ella si ha appropriato una quantità suffi- 
ciente del principio mncilnginoso’, zuccheroso e 
spiritoso che sono stati il risultato della fer- 
mentazione. Se la piquette si altera , puzza o si 
putrefà ( tutte parole sinonime ) ciò proviene per- 
chè non contiene abbastanza del principio zucche- 
roso, che deve creare il principio spiritoso , e per- 
chè essa non è u n corpo omogeneo, ma una sem- 
plice estensione di un poco di mucilaginc, di spi- 
rilo e di tartaro , annegato dentro una grande 
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massa d’ acqua ; m fine perché gii manca una 
porzione conveniente dell’ essere che serve di le- 
game al corpo del gas acido cabonico. 

Il mezzo il più semplice ed il più sicuro per 
dare del corpo alla piquette è di aggiungerci il 
principio che le manca, e che la costituisce vino, 
cioè il corpo zuccheroso , col zucchero o col me- 
le , e colili gomma o mucilagine qualunque, al- 
lungata dentro una quantità sufficiente d’ acqua , 
e messa in fermentazione. Si ottiene allora un li- 
quore veramente vinoso al quale non manca che 
l’aroma del vino. Bisogna dunque fare per la 
piquette ciò che si pratica pel vino di piccola 
qualità , cioè aggiungervi un corpo mucilaginoso 
zuccheralo. Il mele è quel corpo per eccellenza , 
poiché rinchiude in se il principio mucilaginoso ed 
il principio zuccheroso, che sono i soli generatori del 
vino ; non è possibile fissarne esattamente la quan- 
cità poiché questa dipende più o meno dai prin- 
cipii dell’ acqua che costituisce la piquette , che 
si ha approssimati durante la seconda fermenta- 
zione nella lina. Due o tre libbre di i(> once per 
ogni cento pinfc o caraffe d’ acqua sono più o me- 
no sufficienti, se il mele è a buon prezzo nel luo- 
go , si farà bene di raddoppiare o triplicare la 
dose. Bisogna pure aggiungervi del tartaro , o 
del cremar di tartaro perchè quest’ ultima so- 
stanza ajuta singolarmente la fermentazione e fa- 
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edita la formazione del principio spiritoso : una 
o due once di cremor di tartaro bastano per 
cento caraffe* ma bisogna prima far disciogliere 
il tartaro dentro l’acqua calda mischiando il tut- 
to col mele , ed indi aggiungerlo alla piquette 
quando si sol tira dalla lina. 

Se quest’addizione si facesse nel corso dell* 
fermentazione dell’ acqua e del mare ossia racimoli 
nella tina, la stessa fermentazione sarebbe più com- 
pleta, ed i principii meglio combinati ; ma questo 
mare conterrebbe un po’ soverchio di quel prin- 
cipio che si è aggiunto; in qualunque maniera 
si potrà saggiare 1’ uno e l’ altro modo , giacché 

riuscirà ciascuno sicuramente ottimo. 

» 

Nè si dica poi che la bevanda sarà mistura- 
ta , e eh’ essa sarà malsana ; il tartaro è il sale 
naturale del vino ; le qualità dolci e salutari del 
mele sono conosciute da tutti ; sicché non vi è 
alcun pericolo , ed alcuno inconveniente da temer- 
si ; ciò viene guarentito da una' esperienza soste- 
nuta per un lungo tratto di anni , del nostro im- 
mortale Chaptal ; non ho bisogno di prevenire 
che quanto meno sarà spremuto il mare , tanto 
migliore sarà la piquette. Questo è un assunto 
che ognuno capisce. Del resto, l’aggiunzione di 
quel principio che abbiamo nominato , costa sì 
poco nel nostro regno che non vale la pena di 
privarne una tale bevanda, la quale, quando yer- 

7 


Digitized by Googte 



9* 

rà ben trattata col metodo indicato, sarà, più pia* 
cevole a bere che molte altre qualità di vini , ed ' * 
essa ci farà risparmiare il vino buono di cui 1* e- 
sportazione all* estero contribuisce pure alla nostra 
ricchezza. ri 

. 1 ' ■ t 

Estratti coloranti colte quali si froda il vino . 

Colore del Precipitato 
Si colora il vino col legno di eble' . Violastro 
Col legno de mùres , gelse . . . idem. 

Coila parte colorante della barba- 

bietola Rosso, 

Col legno di troéne ; ligustro 

rovistio© » . . ».. »••» . . « Violetto blett 
Col principio colorante del legno 

di campece Rosso violastro 

Gol legno di fernambucco . . . Rosso. 

Col philaloca « • • Giallo. 

Col tournesol en drapeaus=s Tor- 
nasole eliotropio ...... Violetto chiaro 

Si scopre questa frode con una dissoluzione 
di potassa , cioè se ne mette un pezzo dentro un • 
bicchiere pieno del vino che si vuole assaggiare , 
si discioglie questo pezzo di potassa , e se esso 
non forma nessuno precipitato, e che il colore si fac- 
cia verdastro, è sicuro allora che il colore del vino 
è naturale ; ma se forma un deposito si conosce^ 
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al colore del deposito qual' è la sostatila che 
Pha colorato; vedete qui sopra il colore dei dif- 
ferenti precipitati. 

Si raddolcisce il vino» e si neutralizza Pa- 
cidità col meno dell’ alcali di soda , o di potassa ; 
col meno della calce terra alcalina , coll* alume , 
col mele , collo zucchero , colla melassa , ed an- 
che col litargirio , ed il rame ; questi ultimi so- 
no potenti veleni. 

Si scopre questa frode» faceudo svaporare si-*- 
no a siccità una porzione di questi vini sospetti t 
indi si tratta il residuo con P alcool per togliere 
le materie coloranti. Se il viuo contiene qualcu- 
na delle sostanze indicate qui sopra, il residuo sa- 
rà viscoso , tenero , e zuccherato , esso si gonfie- 
rà gettandolo sopra il carbone ardente, ed esale- 
rà nelP istesso tempo un odore di car&mel ben 
distinto. 
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DELL’ ACIDIFICAZIONE , 

OSSIA DELLA FABBRICAZIONE 
DELL’ ACETO. 


wwwm 

r * * j 

Essendoci occupali fin qui della maniera di 
fare il vino , e della degenerazione del medesimo, 
che abbiamo consideralo come maialile che si de- 
vono prevenire , o correggere : conviene ora far 
parola dell* acidificazione , la qnale essendo un’ ar- 
te particolare conosciuta sotto il nome di fabbri- 
cazione d’ aceto , ho creduto cosa utile riportarla 
in questo piccolo sunto , mentre li proprietarii 
de’ vini si trovano sovente nella necessità di con- 
vertire i medesimi in aceto , e ciò può tornar 
tanto più vantaggioso , per quanto che general- 
mente il buon aceto si vende a più caro prezzo 
che il vino medesimo. 

Prima di entrare in materia, noi faremo co- 
noscere le principali condizioni ch’esige l* acidi- 
ficazione. Alcune di queste sono più necessarie , 
ma tutte concorrono al suo perfezionamento : in- 
dicheremo i gradi d’influenza di ciascuna condizione. 
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I. CONDIZIONE. 

É necessario che il vino , che si vuol ridur» 
re in aceto , contenga una porzione del principio 
vegeto-animale : i vini depurati di tutte le loro 
parti estrattive non si convertono più in aceto , 
ma conviene però impiegare per tal riduzione 
dei vini che abbiano terminata la loro fermen- 
tazione spiritosa * altrimenti la fermentazione 
acida non si manifesterebbe ; per tal motivo, i 
fabbricanti di aceto preferiscono il vino d* un 
anno a quello fatto recentemente,. É pienamen- 
te riconosciuto , che facendo, digerire dentro >1 
vino, dei talchi di vite* dei racimoli d' uva, delle 
legne- verdi eG. il medesimo si determina più presto 
all’ acetosità. Pare dunque che riassumendo tutta 
le circostanze che influiscono sopra l' acidificazione, 
è impossibile a non considerare il principio vege- 
to-aniinale almeno come un fermento per la- con- 
versione del vino in aceto., 

% 

li. CON DI ZIO NET. 

Dell’ esistenza di un principio spiritoso. 

Tutl’i corpi che hanno ricevuto la férmeiv 
lazione spiritosa % sono suscettibili d’ una ac i difi- 
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«azione spontanea : il vino , il sidro , la birra , il 
tafia ce. sono tutti in questo caso. 

Il vino più forte, ossia il più carico di al- 
cool , fornisce il meglio aceto. < 

La semplice adesione d’alcool, che ha delle so- 
stanze che contengono de’ principii estrattivi, deter- 
mina la fermentazione acidula. 

Il Chaptal ha confirmato questo principio con 
delle sperienze dirette. Egli ha disciollo 1 5 dram- 
me di lievito di birra dentro 1’ acqua , con aggiun- 
gerle un poco d’ amido ; in seguito l’ ha mescolato 
con diligenza dentro tre libre di spirito a la gra- 
di , dopo 5 giorni , esposto il tutto ad una tem- 
peratura dolce, si è formato un aceto fortissimo. 

Da ciò si può conchiudere che le sostanze 
estrattive , dolcificanti , vegeto-animale , ma spi- 
ritose ec. possono servire di base indistintamente 
alla fermentazione acida , ed. alla formazione del- 
l’aceto. 

Il movimento ed il calorico non servono che 
a facilitare Ih loro combinazione con l’ ossigena 
dell’ aria atmosferica ; ma queste sostanze fornisco- 
no il radicale dell’ acido , che è il risultamenlo 
di questa fermentazione. 
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IU. CONDIZIONE. 

Il contatto deir aria. 

Nessuna materia alcoolina è suscettibile di 
fermentazione acidula senza il contatto dell’aria: 
il vino chiuso ermeticamente dentro il vetro , li 
marcs , ossia la feccia del vino stesso, ben chiuse 
dentro le futaglie si conservano senza alterazione ; 
ma esse diventano acide subito che l’aria vi s* 
intromette. . 


IV. CONDIZIONE. 

Un grado di calorico mantenuto fra 20 e 
3o gradi del termometro Réaumur è il più con- 
veniente all’ acidificazione : e spesse volte si opera 
molto al di sotto, ma allora l’acidificazione è 
lenta. Nelle fucine , dove si fabbrica 1’ ace- 
to , quando la temperatura è al di sotto di que- 
sti gradi, si ci mantiene pel mezzo delle stufe- 
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V. CONDIZIONE. 

Del lievito. 

Allorché i prìncipìi che costituiscono un cor- 
po sono nelle giuste proporzioni , o nel loro equi- 
librio naturale , non ne avviene alcun cambiamen- 
to. Ma se si fa predominare uno de’ principii , 
o se ne introduce uno estraneo , l’ equilibrio si 
rompe , 1’ ordine dell’ affinità è cambiato , e dà 
luogo a dei movimenti, a delle reazioni che cam- 
biano la natura del composto primitivo; questo> 
è il primo effetto del lievito. 

Si può anche diriggere , e condurre a vo- 
lontà il camino delle nuove operazioni , e deter- 
minarne anticipatamente il risultamento che se n© 
deve ottenere coll’impiegare dei fermenti di tale, 
o tale altra natura: e di questa maniera la feccia 
dell’aceto, e le futaglie, ehe ne sono impregnate* 
decidono e facilitano l’acidificazione. 
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Della più piccola scossa. 

È generalmente riconosciuto, elio per preser- 
vare il vino da qualunque alterazione , bisogna 
allontanarlo dalle cause che potrebbero cagionargli 
il più leggiero moto, e tenerlo dentro dei celiai, 
ove l’aria sia tranquilla, fresca, e uniforme; il 
più leggiero movimento che si dia alla botte che 
contieue il vino ; una scossa eccitata dall’aria sia 
qualunque la causa che l’abbia prodotta, purcb’essa 
imprima il più leggiero movimento al vino, sono 
tutte cagioni che ordinariamente alterano il vino. 
Spesse volte la scossa del fulmine basta per pro- 
durre un tal fenomeno. 

In tutti li casi ordinarli il primo effetto del 
moto ù quello di mischiare o mettere in confu- 
sione il vino , con tutte le parli tartarose , ed 
estrattive che generalmente si depongono pel 
riposo in fondo della botte, che contiene il liquido; 
per questa ragione la depurazione , o clarificazione 
diventa impossibile, e tutte le materie, da cui si 
era purgato il liquore , sono messi di nuovo in 
contatto con l’aria , e formano tanto lievito di 
fermentazione. Una tale dottrina si accorda per- 
fettamente con le precauzioni che si prendono 
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per depurare i vini , affine di preservarli da ogni 
alterazione acidula. 

. DELLA FABBRICAZIONE 
DELL* ACETO DI VINO. 

Bisogna osservare in primo luogo , come si 
è già detto, che il vino il. più spiritoso forma il 
miglior aceto. 

11 metodo il più antico conosciuto è quello 
di Boerhaave , che ce ne ha trasmesso la descri- 
zione ; esso consisto a situare duo tino di legno 
in un luogo caldo ; ci si adatta una griglia a 
poca distanza del fondo inferiore, sopra questa 
griglia si ci forma un lotto di talchi , o sia capi 
di viti verdi, indi si finisce di riempire le tino 
con de* racimoli d’ uva , ( rafie ) general- 

mente si servono di quelle eh’ escono di sotto 
l’estratlojo , e quando le line sono così disposte, 
se ne riempie una di vino, e l’altra soltanto a 
metà. Dopo ventiquattrore si riempie il tino 
mezzo pieno; si riversa ventiquattrore appresso 
di quello, pieno, nell’altro, che precedentemente si 
era evacuato , e così si rinnova questa manovra 
ogni giorno, fino a tanto che l’aceto sia fatto. In 
questo modo si modifica continuamente la fer- 
mentazione , si mantiene la massa fermentante in 
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un movimento convenevole , ed in tal guisa l’aci- 
diGcazione si completa in quindici o venti giorni. 
11 calorico della fucina, ove si prepara questo aceto 
deve essere di 18 a a 9 gradi di Réaumur. 

Nelle fabbriche d’ Orleans , cbe sono ricono- 
sciute per le migliori della Francia , si servono 
delle botti che contengono circa sette barili na- 
poletani; si preferiscono quelle che hanno di già 
servito per la fabbricazione dell’aceto ; queste botti 
si situano in tre Ole una sopra P altra ; esse 
hanno un buco nella parte superiore di circa 
due pulsate di diametro il quale resta sempre 
aperto . 

Da un’altra parte si tiene il vino destinato 
per fare l’aceto dentro delle botti , ove si sono 
introdotti piccoli pezzi di faggio , su de’ quali 
la feccia va a deponersi; e da questa botte si 
prende il vino già chiarificato per convertirlq in 
aceto . 

Si comincia ad introdurre cento caraffe di 
buon aceto, bollente dentro ogni botte disposta 
sopra tre file, e destinata -per madre botte; si 
lascia stare per lo spazio di otto giorni, indi si 
aggiunge ad ogni botte dieci caiafFe del vino 
destinato per l’aceto , replicando ogni otto giorni 
tale operazione sino a tanto che le botti sieuo 
piene ; dopo si lascia riposare quindici giorni 
prima di metterlo in vendila. Le madri botte 
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non si vuotano die a metà , e successivamente 
si riempiono nell’ istesso modo già qui sopra 
espresso per convertire il nuovo vino in aceto. 

Per conoscere se la fermentazione acetosa è 
in grande attività s’immerge un legno dentro la 
madre botte , e si ritira immediatamente ; se la 
parte superiore del legno infuso presenta della 
spuma, o del fiore dell’acelo, è segno che la fer- 
mentazione continua ; allora ci si aggiunge più 
o meno vino , e ad intervalli più o meno rav- 
vicinati, secondo che la spuma è più o mena 
abbondante. 

In tutti i paesi ove sono delle vigne , si 
può fare l’aceto eou de’racimoli , (rafie) dell’uva; 
questi dopo che se n’ è spremuto il sugo , si ri- 
scaldano col contatto deH’aria , e si forma iu essi 
una fermentazione acetosa » se sopra di questa si 
versa del vino poderoso si convertirà questo in 
poco tempo in buon aceto. 

Per chiarire 1’ aceto , basta versare un bic- 
chiere di latte bollente dentro un barile di aceto, 
e si agiti bene la mescolanza. Si forma allora un 
deposito , l’aceto diventa paglino , e conserva U 
suo aroma. 
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CONCIARIA. 

Sono già venti anni , che nel llegno di Na- 
poli non esistevano , che poche conciarie dirette 
senz’ arte , e senza principio , servendo loro di 
guida de' vecchi usi ; e per quanto si fosse con- 
dannato il metodo di conciare le pelli , ciò non 
per tanto è stato inutile per combattere , e distrug- 
gere la larva del pregiudizio , e quelle inveterate 
abitudini , le quali da molte persone , ad onta 
delle luminose osservazioni , voglionsi tuttavia far 
sussistere , dando poi la colpa del loro mal fare, 
o della loro cattiva riuscita , al difetto preteso dei 
materiali , e degli elementi , che credono non es- 
sere uniformi a quelle delle altre contrade. Quin^ 
di van gridando , che i nostri prodotti non pos- 
sono perfezionarsi. Ed invano la quotidiana espe- 
rienza li condanna , che essi pure si ostinano a 
non cambiar di condotta. 

Ma giunse il tempo , in cui , o essi dovran- 
no perfezionare i loro metodi , o soggiacere alla 
concorrenza de’ prodotti , di quelli che meglio di 
loro intendono l’arte della Conceria» 

Durante i dieci anni dell’Occupazione Fran- 
cese un tale Teisseire , fu il primo che tentò l’ or- 
ganizzazione di una fabbrica , per conciare le pel- 
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li alluso forastiere , cioè facendole macerare uni- 
tamente alla scorza di quercia , invece della foglia 
di mortella , o quella di sommacco. Benché que- 
ste malgrado , che contengano molta sostanza , e 
forza tanina sono pure ben lontane di dare quella 
consistenza eh’ è necessaria , onde la pelle conciata 
sia di buona qualità , e non riesca sponzosa , 
difetto principale pei cuoi , vitelli , e Vacchette ,■ 
che devono guarentirsi dalla umidità. 

Il Governo non solo accordò a costui un lo» 
cale a Castcllamare per stabilirvi a suo piacimen- 
to una conciaria , ma gli concesse una sovvenzio- 
ne di trenta mila ducati. Un tale incoraggiamento 
avrebbe servito di stimulo ad un intraprenditore 
economico, ma il Sig. Teisseire mancante di eco- 
nomia amministrativa abbandonò la sua intrapre- 
sa appena abbozzata, lasciando nell’ imbarazzo una 
quantità di creditori , ebe per di loro disgrazia 
gli ebbero fiducia , tra questi fu il Sig. Lemere* 
che si trovò compromesso per una maggior somma. 

Ma il destino, e tali avvenimenti, pare che 
avessero scelto questo uomo dabbene , per far 
trionfare questo nuovo ramo della nostra indu- 
stria. Il Sig. Lemere pieno di talento , e d| 
sagacità, non trovò altro mezzo per salvare il 
suo capitale , che di mettersi alla testa di que- 
sto abbandonato stabilimento , e coti la sua econo- 
mica amministrazione , cd onoratezza , secondato' 


Digitized by Google 



Itt 

dalle cure paterne dell* ottimo Monarca Ferdinan- 
do I., di gloriosa ricordanza, che gli fece dono 
di trenta- mila ducati , accordati al suo predeces- 
Bore ; e non ostante le obbligazioni usurarie , elio 
il bisogno di altri capitali , gli fecero contrarre , 
trionfò di tutto, ed in breve tempo dimostrò qual 
bene possono fare alle industrie di un paese gli 
uomini onesti, ed istruiti ; avendo- dippiìi la riu* 
scita della sua intrapresa servita di emulazione ad 
altri uomini industriosi tanto che il Signor Bo- 
net , ed altri Signori hanno stabilito due al- 
tre conciarie nell 1 istesso Castellamare *, i fratelli 
Mazzetelli di Pergalia ne hanno stabilita una in 
Tropea, ed ora se ne trovano in Puglia, ne- 
gli Abruzzi , in Basilicata ec. Ma sia qualunque 
lo stato prospero in cui si trovano le nostre con- 
ciarie, egli non sarà die precario, e malsicuro in 
fino a tanto , che i fabbricanti saranno obbligati- 
di procurarsi dall* estero la maggior parte della 
materia primiera , poiché questa che dovrebbe so- 
prabbondare ai nostri bisogni , manca in gran par-* 
te per l'imperfezione della nostra pastorizia, Pe- 
rò noi dovremo cercare le cause che si oppongo- 
no all’ingrandimento di questa utile, e vantag- 
giosa industria. Che che siasi detto nell’ articolo 
Pastor izia per incoraggiare , accrescere , e perfe- 
zionare gli armenti , e non favellando qui degli 
ostacoli , che potrebbero nascere da diverse fonti, 
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intendiamo mostrar quelli , che nascono dagli a* 
busi , e dai costumi delle nazioni , le quali non 
daranno mai dei buoni effetti , se hon cambian- 
do ia maniera di pensare delle medesime. Ciò 
non è l’opra di un istante, ma delle reiterate 
premure di un Governo illuminato , che con sol- 
lecitudine adatta una politica corrispóndente a quel- 
la degli altri Stati con cui deve avere un rap- 
porto di Commercio , e di Amicizia. 

Una volta la politica voleva che si avessero 
da consumare , le aringhe , le salache , lo stoc , 
ed il baccalà della Francia, dell’ Inghilterra , e 
dell’ Olanda. Ma ora , che dalla maggior parte 
degli uomini vien compreso , che consumare i 
prodotti del proprio paese , invece di quelli del- 
lo straniero , forma la ricchezza nazionale ; una 
savia amministrazione deve cooperarsi a far ces- 
sare i guasti , che il prolungamento del pregiu- 
dizio porterebbe alla Nazione intiera. Chi è che 
non capisca , che la maniera con cui si nutrisce 
il volgo di Napoli, e particolarmente la gente ad- 
detta alla campagna è perniciosa non solo ai lo- 
ro individui, ma pure alle produzioni del pro- 
prio suolo. Si dice generalmente , che il braccia- 
le di Napoli è pigro per mancanza di attività, ed 
io sono di opinione contraria , poiché egli è pi- 
gro per mancanza di forza , e non si stenterà a 
crederlo , quando si rifletterà * che le persone , 
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le quali sono destinate a muovere il terreno per 
farlo fruttare , non si cibano , che di un poco di 
pane di grano turco (granone), c per tutta vi- 
vanda una saraca rancida , od un poco di erba 
selvatica bollita dentro l’acqua eoa appena un 
poco di olio puzzolente, e per bevanda dell’ ac- 
qua impura , particolarmente ne* luoghi malsani. 
Quindi nella Domenica per rinfrancarsi dei pati- 
menti sofferti nella settimana si vanno ad ubbria- 
care nelle bettole , credendo il tal modo di riac- 
quistare le forze, che il cattivo nutrimento e le 
fatiche fatte nel corso di sei giorni hanno fatto 
perder loro. Or quale attività si può sperare da 
uomini che distruggono il loro individuo , ora 
per mancanza di cibi sostanziosi , ed ora abusan- 
do del vino. 

Qual’è dunque quell' uomo sà poco pensante 
il quale non comprende , che la forza individuale 
dipende dalla maniera sobria , e sana di nutrirsi? 
Perciò ne a paesi , ove il popolo intende bene le 
cose , le persone addette al travaglio rustico si nu- 
triscono con del pane di grano , negro per veri- 
tà , e qualche volta mischiato con della segala , 
la quale benché abbia meno parti nutritive del 
grano ordinario , e che sia più negro , è però 
molto rinfrescante , e non indigeribile , e riscal- 
dante come il grano turco ; ed una volta al gior- 
no , mangiano la zuppa di legumi secchi , dando 
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sempre la preferema a quelli , che contengono 
più parti nutritive , non mai meno di due volte 
alla scttim ina mangiano della buona carne , non 
trascurando punto di fare la zuppa nel brodo del* 
la medesima ; nutrimento sano , e sostanzioso t 
preferibile a qualunque altro per dar forza, e vigore. 

Benché un sentimento di umanità , di rico- 
conoscenza , e di giustizia mi abbia spinto a con- 
dannare il procedimento deli' uomo , che con un 
cuore barbaro fu il primo ad immergere il col- 
tello nel sangue di quegli utili animali , che col 
prodotto del loro latte nutrivano sanamente gli 
uomini , e colla loro lana coprivano la loro nu- 
dità , io ho inteso con ciò condannare un proce- 
dere che il costume di quei tempi ributtava , ma 
gli abusi , che dipoi gli uomini hanno fatto del- 
la loro ragione , han creato loro de’ bisogni , e 
degradato talmente il loro individuo , clic ciochè 
era allora pernicioso , è per noi adesso indispen- 
sabile , per conseguenza la pastorizi è divenuta 
ne’ nostri giorni un oggetto di prima necessità , 
non solo per 1' alimento che essa fornisce agli 
uomini, ma anche per quello clic rende ad infini- 
te arti. Per ottenere noi da essa questi vaulaggi, 
è necessario che lo stesso si aumenti, e si perfezio- 
ni nel modo più conveniente allo stato di civiliz- 
zazione , a cui siamo arrivati. 

Ma come si aumeuterà , e si perfezioiierà U 
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pastorizia, se i proprìelarj degli armenti non tro- 
veranno chi ne consumi il prodotto principale , 
cioè quello della carne ? Certamente , che un pro- 
prietario di animali pecorini , caprini , c bovini f , 
non prodiga le sue cure per avere soltanto il pro- 
dotto del latte , del pelo , della lana , e della pel-, 
le ; bisogna , ch'egli tiri ancora un partilo van- 
taggioso degli animali infruttiferi , e di quelli , 
che devono naturalmente scartarsi dalla mandra, 
quando essa si è di troppo moltiplicala rapporto 
all’ estenzione di terreno , che gli è riserbato per 
pascolo. Or come tirar partito dalla carne in un 
paese ove tre quarti della nazione non sii cosa si- 
gnifica mangiar carne ? Si potrà dire , che per 
incoraggiare la pastorizia , il Governo potrebbe 
favorire 1’ asportazione degli animali che abbon- 
dassero alle nostre mandrc ; ma sopra a ciò si de- 
ve riflettere , che la dificoltà è di poter traspor- 
tare degli animali vivi a gran distanza , e se ciò 
si facesse noi perderemmo il prodotto delle pelli, 
prodotto, che dovremmo bramare ardentemente 
di serbare , onde non essere forzati a trarlo dal- 
lo straniero ; circostanza , che ci toglierà sempre 
il vantaggio di abbattere completamente la con- 
correnza del prodotto dell' industria altrui. 

Crederei molto più sicuro per aumentare , e 
perfezionare questa indispensabile industria che si 
facessero degli sforzi per abbattere in parte il pre* 
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giudizio , che tuttavia rende tenue lo smaltimen- 
to della carne} e che s’ incoraggiassero dellé Com- 
pagnie, le quali si occupassero a salare le carni, 
ed estraerle in quel modo per venderle alle na- 
zioni , che di queste fanno grande consumo , e 
che non la rifiutano inai, quando è a prezzo mo- 
derato, particolarmente allorché si trovano in ne- 
cessità di approvvisionare la loro marina e le lo- 
ro piazze forti. Sarebbe semplice T incoraggia- 
mento , che si darebbe a queste Compagnie , che 
si adatterebbe a salare le carni , bastando di per- 
metter loro d’ introdurre il sale senza pagamen- 
to di dazj , riponendolo dentro i magazzini del 
Governo , e 1' Amministrazione vigilerebbe , che 
questo sale non s’ impiegasse ad altro , che a sa- 
lare le carni , che resterebbero in un deposito 
per indi essere imbarcate ed . asportate nell’ este- 
ro. É vero che ciò potrebbe considerarsi come 
un monopolio privilegiato , ma a questo riguardo 
bisogna riflettere , che se i privilegi si oppongo- 
no al perfezionamento delle arti ; ciò avviene in 
considerazioni de* paesi che porsedono tutte le iu- 
industrie conosciute dalle altre nazioni , ma non 
al nostro Regno , clic per tante cause , malgrado 
la sua florida posizione, mancano tante arti, e tan- 
te industrie , che formerebbero la prosperità del- 
lo Stato , e che quelle che esistono hanno anco- 
ra tanto bisogno di perfezionamento. 11 Governo 
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dovrebbe, come fà , cioè mettere tutta la sua at- 
tenzione , a proteggere , e ricompensare non solo 
gl* inventori delle cose utili , ma tutti quelli , ehc 
le introducono nel regno , le imitano , e le per- 
fezionano. 

La Russia , e 1* America confermano tali sa- 
vj principj j poiché la prosperità del loro com- 
mercio ; lo stato florido delle loro finanze , ed i 
passi rapidi che hanno fatto verso la civilizzazio- 
ne, quei paesi poco fa barbari , non sono dovuti 
che alla necessità ben sentita da’ loro governi di 
accogliere con sentimenti paterni tutti gli uomi- 
ni che sono di pubblica utilità, qualunque sia il 
suolo, e che gli abbia veduti nascere» La Francia 
stessa non deve 1’ alto grado di perfezionamento 
della sua industria , che all’ accoglienza favorevo? 
le fatta agli uomint istruiti , ed ai soccorsi , c 
ricompense accordate a’ loro talenti , ed alle la- 
ro industrie. 

Bisogna perciò convenire , che- per la pro- 
sperità di uno Stato conviene , che una savia am- 
ministrazione accordi a tutte le industrie del suo 
paese una eguale protezione. Ma se una meritas- 
se di avere la preferenza sarebbe senza dubbio 
quella della pastorizia per gl’ infiniti suoi prodot- 
ti , ì quali servono per soddisfare tutti i bisogni-* 
che 1’ uomo si ha creato.. Se il Governo si beni- 
gnerà di continuare i suoi favori a questo rann 
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della prima industria dell' uomo , t se gl’ indu- 
striosi illuminali , che si sono dedicati all’ incre- 
mento , ed al perfezionamento degli armenti , con- 
tiuuerauno a prodigarli le loro cure , saremo cer- 
ti , che non tarderà la Pastorizia prendere quel- 
l’ equilibrio, che la posizione florida del nostra 
suolo gli offre , mettendosi in tal modo alla por- 
tata del pubblico che troverà in essa un nutri- 
mento sano, sostanzioso, td economico, allon- 
tanando a poco a poco quelle abitudini pernicio- 
se al proprio individuo ; cosi thè avremo la spe- 
ranza di vedere le conciarie , e tutle le arti che 
no dipendono alimentate da nostri propij prodot- 
ti; ciochè accrescerà non poco la ricchezza nazio- 
nale , la salute , la forza ; e il vigore delia Na- 
zione intera. 
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CAHTERIA 
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Questa ammirabile invenzione, a cui siara» 
oggidi debitori di tutte le scienze che ornano la 
letteratura universale, ha facilitato gli uomini in- 
gegnosi non solo a sviluppare meglio i loro pen- 
sieri per conservarli e poi trasmetterli a’ posteri,, 
ma lia dato anco origine alla stampa, invenzione 
sacra, e divina; poiché pel suo mezzo Tuoino po- 
trà perfezionare la sua intelligenza, cd arrivare a 
quel sommo grado di penetrazione assegnatogli 
dalla natura come linea di dimarcazione, oltre 
a ciò la carta oggi è diventata un’oggetto di pri- 
ma necessità, non solo per la scrittura, ma pel 
commercio, c per infinite arti con eui essa ha 
dc’rapporti servendo anche di materia prima, co- 
me per la stamperia, la tapezzeria, la pittura, e’1 di- 
segno ec. È doloroso però di vedere che non 
ostante le premure del nostro savio Governo, che 
niente gli sfugge allorché si tratta di promuovere 
le arti, siamo ancora in gran parte soggetti allo 
stianterò per la concorrenza, ch’egli oppone alle 
nostre fabbriche di carta, sia per la bontà , che 
pel prezzo; e pure per questa fabbricazione, co- 
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tutte le materie prime, e se qualche prodotto chimi- 
co per 1' addietro ci mancava» come l'acido moria- 
tico, la Clorura di calce;ora se ne fabbrica abbondan- 
temente nel regno per fornire a tutt’i nostri bisogni. 

Dunque l’attrasso in cui si trova questa fab- 
bricazione, sarà cagionato dal peccato originario* 
cioè da quello dell’ignoranza dei fabbricanti, che 
non permette loro d* allontanarsi dalle perniciosi 
abitudini, che il pregiudizio ha inventate. Se le 
Cartiere del signor Lcfevre, Piciniseo; e S. Elia 
hanno acquistato un'alto grado di perfezione nel 
nostro liegno, ciò è avvenuto contrastando con i 
pregiudizi , e le cattivi, abitudini , che non poco 
fastidia hanno dato loro per vincerli. 

Eccoci arrivati nuovamente all’ignoranza, ed 
alla Caparbia dei fabbricanti; in fatti qual perfe- 
zionamento si puoi sperare da uominie che invece 
d’occupare il loro spirito ad inventare qualche 
nuovo metodo per migliorare il prodotto delle la- 
ro industrie, essi ai contrario , si allontanano da 
tutte le belle scoperte; clic ci procura ogni gior- 
no il progresso della civilizazione per migliorare 
tutte le cose utili all’uomo. Uni macchina inven- 
tata per la carta della Senza fine , fu introdotta 
dal Sii Lcfevre malgrado il metodo facile, ed e- 
conomico di questa invenzione, non vi è , nè vi 
farà alcun fabbricante, che pensi ad imitarla. 
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È vero che a questa carta si rimprovera il 
difetto di non aver sufficiente consistenza, per cui 
eon questa difficilmente porehbonsi conservare lun- 
go tempo le scritture. 

Questa riflessione non è senza fondamento , 
ma come i lnmi del secolo tendono tutti al per- 
fezionamento delle cose umane , cosi questa bel- 
la invenzione non potrà restare senza il suo. E 
si è già osservato che il poco di corpo, e di con- 
sistenza di questa carta senza fine , preveniva in 
parte dalla colla , che se le applica , la quale è 
fatta con la fecola di pomi di terra, o sia palate 
ed è questa colla preferibile a tutte le altre, per- 
chè fa comparire la carta fina , ed unita ; ma la 
lascia però senza forza , e senza consistenza. Or 
siccome i fabbricanti, che profittano sempre del- 
le nuove invenzioni per abbreviare, e perfezionare 
il loro travaglio , sono uomini intelligenti , cosi 
un difetto in una invenzione sì preziosa non po- 
tè esistere lungo tempo. Essi hanno ben presto 
riconosciuto, che l’aggiunzione d’ una porzione di 
resina in quella colla, bastava per rendere prefe- 
ribile la carta così preparata , a qualunque altra, 
tanto per la bontà , che per la forza. E pure a 
mio credere che trovo non questa carta abbia tut- 
tavia la consistenza che si richiederebbe ; cl difet- 
to non può pervenire , che dalla mancanza della 
pressione quando passa alla macchina , ma soltau- 
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to quando si mette sotto la pressa allor che sì 
trova totalmente asciutta , ed in quello stato le 
molecole che la costituiscono non possono più ri- 
cevere una vera impressione per ravvicinarsi * e 
formare una connessione completa , per cui la car- 
ta resta porosa, e facile a lacerarsi. Per ovviare 
quindi ad un sì grande invonvenienle Insognereb- 
be farla passare nel mezzo di due cilindri , pri. 
ma che fosse totalmente asciutta , acciò potesse 
comprimere le parti costituenti la carta in modo 
che ne restassero connesse del lutto , c di ma- 
niera che abbia quella forza che deve aver la car- 
ta per essere di tutta perfezione e durevole. 

Qui siamo sempre sopra l’ istesso argomento, 
cioè che nessun’ arte , e nessuna industria si per- 
feziona , se non vi siano alla testa uomini istrui- 
ti , ed intelligenti. Quel che mi è accaduto circa 
due anni indietro , trovandomi in discorso con 
un fabbricante di carta , darà uu’ idea della capa- 
cità d’ una porzione de’ nostri fabbricanti : egli 
mi raccontava con maraviglia , clic un suo colle- 
ga impiegando delle stracce inferiori alle sue , fa- 
ceva la carta più fina , e più bianca , che non la 
faceva .lui co» stracce migliori : . della maniera , 
che costui mi raccontava il suo affare, mi faceva 
comprendere , che guardava ciò come un prodi- 
gio , e forse nel suo interno considerava colui 
come un mago ; gli domandai allora s’ egli si ser- 
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riva della dorare di calce per biencheggiare la 
pasta, m'interrogò poi, per sapere cosa era la 
clorure di calce , ed io gli risposi eh’ era uno 
estratto del carbonato di calce, che si otteneva per 
mezzo d* un processo chimico , e che ogni fab- 
bricante di carta un poco intelligente , se ne ser- 
ve per lare la carta bianca. Ahi esclamò egli 
allora , adesso capisco, questo è quello, ch'egli 
chiama il suo segreto. Ora lascio riflettere i miei 
•lettori , quali progressi possono fare le manifattu- 
re <, che sono dirette da uomini così altrassati. 
Kota Lene, che questo individuo appartiene ad 
una famiglia , cui non sono mancati mezzi di far- 
lo istruire , mercè una buona educazione , ma 
l’ indolenza de' genitori ad eccitare i loro figli al 
penibile travaglio delle scienze , li rende oscuri , 
e pigri , e quando la leggerezza del loro cervel- 
non vien frenata dall’ emulazione , e dal timore , 
essi inclinano sempre alle cose , che formano un 
momento il loro piacere , e l’ infelicità di tutto 
il rimanente della loro vita. Padri , non trascu- 
rate 1* educazione de* vostri figli , se volete mo- 
rire senza rimorsi , c pensate che lasciando ap- 
presso voi de’ figli educati , lascerete de’ buoni 
mariti alle mogli , de’ buoni padri a’ figli , dei 
buoni sudditi al Sovrano; ciò che forma l’inal- 
terabile felicità della nazione. 
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VETRERIA 


Se tulle le arti in generale esiggono delle 
teorie per il loro perfeziona mento, quella della vetri- 
ficazione esige maggiormente delle scienze non ordi- 
narie : Ja chimica, la fisica, e la meccanica , rinchiu- 
dono insieme la teoria di quest* arte cosi utile. Essa 
è semplice ne* suoi principj, ma complicata all* infi- 
nito ne’ suoi dettagli , e difficilissima nella sua 
esecuzione. Nel vedere che alcuni privi di cogni- 
zioni opportune diriggono manifatture di vetro or- 
dinario , come vetro verde, di boflferia , vetro di 
lastre, e vetro nero di bottiglie, si potrebbe cre- 
dere che quest’ arte è una delle più semplici ; ma 
se si riflettesse a quali usi preziosi si son desti- 
nati i cristalli fini , e quali difficoltà ci vogliono 
per riunire in essi quelle qualità , che ne fanno 
il pregio , allora si potranno la necessità ed i van- 
taggi de’ prodotti di quest’arte conoscere. In fat- 
ti qual uomo di genio non guarderà con ammi- 
razione colare una lente di una enorme gran- 
dezza , e di un peso esorbitante , senza che 
essa} venghi macchiata dalla più picciola par- 
ticella di aria, rimasta nell’affinaggio del vetro? 
Se si pensa che 1’ istessa qualità di vetro deve 
servire ad avvicinare , ed ingrandire gli oggetti , 
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* farci in tal modo conoscere il moto degli astri, 
che sono invisibili all’ occhio umano , si capirà 
facilmente , che questo vetro non avrà per base 
soltanto 1' alcool , c la selice , come 1’ hanno tut- 
ti i vetri ordinarj , ma che indipendentemente dal- 
la difficoltà del travaglio , esso deve avere la pro- 
prietà di riunire in un solo punto centrale il piti 
possibile de’ raggi di luce. L’ istessa proprietà de- 
ve avere il Cristallo , che si prepara per ricevere 
dei colori , quelli che servir debbono agli ogget- 
ti di lusso , o per imitare le pietre preziose. Si 
puoi benanche imitare la luce , ed il peso speci- 
fico de’ rubini orientali, sino ad ingannare l’oc- 
chio del Gioigliere , che non potrà distinguerlo 
che per la durezza , ed assicurarsene toccandolo 
coll’ islru mento. 

Benché la composizione del vetro a’ specchi 
sia meno complicata di quella delle lenti , e di 
quella che dee servire per gli oggettivi de’ can- 
nocchiali acromatici ; pur tuttavia il travaglio è 
forse più complicato di quello delle lenti ; poiché 
si agisce di gettare in un solo colpo specchi di 
grandi dimensioni , che riescano spianati egual- 
mente sopra tutta la loro superficie , senza che 
vi resti veruna macchia , altrimenti essi perdereb- 
bero tutto il loro pregio , ed il fabbricante , che 
replicherebbe spesso questa pena sarebbe ben pre- 
sto rovinato! 
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Eppure i fratelli Sevoulle , i primi che hat**- 
no introdotto , e fatto prosperare nel Regno di 
Napoli 1 ’ arte di fare le lastre , cristalli , e botti» 
glie nere , avevano ideato il progetto di fare trion- 
fare nel nostro bel Regno , tutti qoesli rami de- 
licati dell’industria, clic rinchiude l'arte della 
vetrificazione. Ma come vi sono delle fatalità , 
che perseguitano gli uomini, vi sono pure quel- 
le che perseguitano le cose , benché utili alla pub- 
blica felicità. Ma spesse volte la pubblica utilità 
viene allontanata col perseguitare quegli uomini 
clic con puri sentimenti cercano occuparsi di essa. 
Su questo soggetto credo, che non sarà inutile 
tracciare qui l’ istoria con quella franchezza , e 
sincerità, che ho promesso ai miei lettoni. 

Nel 1816 un certo speculatore ottenne una 
pri ativa per cinque anni , per stabilire una fab- 
brica di lastre ; cristalli c bottiglie nere , e gli 
fu conceduto un locale gratuito per dieci anni 
nel Comune di Vielri di Salerno , colla facoltà 
di comprarlo, od affittarlo dopo finita la conces- 
sione. Questo individuo che avaa tutte le buone 
qualità , fuorché quella di conoscere 1* arte ve- 
traria e di essere buono amministratore, dopo di 
aver per le sue stravaganze indebolito , e fatto 
crollare il detto locale , fallì lasciando una quan- 
tità di creditori, che assistili dall'intrigo, e da- 
protezioni parziali hanno in seguito perseguitato: 
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ingi ustamente chi faceva prosperare questa indù* 
stria. 

I fratelli Sevoulle , che non hanno mai la- 
sciato sfuggire alcuna occasione , per essere utili 
olla industria di un Regno che tanti rapporti di 
famiglia, e d’interessi loro rendono caro, prò- 
fatarono di questa circostanza , per mettersi alla 
testa di un tale stabilimento ; ed in fatti eglino 
lo rialzarono dal suo crollainenlo , e dalla sua fai* 
lita ; ed assistiti dalle cure patriottiche de* Sig. 
Forquct, e Giusso comp. perchè essi persuasi , 
che i Sevoulle i’avrcbbcro l’atto prosperare, si 
ottenne il privilegio con le istesse attribuzioni del 
precedente. Impazienti i Sevoulle di vedere qual- 
che risultalo deile loro operazioni essi non aspet- 
tarono , che il locale fosse rialzato dal suo eroi- 
lamento per incominciare i loro travagli. In un 
angolo del locale , stabilirono una fornace , e 
nello istesso anno 1819 che ebbero il privilegio, 
incominciarono de’ lavori di bottiglie nere , non 
trascurando punto il saggio di tuli’ i materiali , 
che fornisce il Regno per la formazione delle la- 
stre , e cristalli , i quali saggi riuscirono loro 
perfettamente. Nel i8ao il locale fu rialzato , u- 
na fornace grande fu costrutta , e quasi tulio Pan- 
no si travagliò in lastre, cristalli, e bottiglie 
nere. Si erano fatte per l'anno i8ai tutte le pre- 
parazioni necessarie per travagliare in cristalli , 
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e lastse , ed uno dei Sevoulle era pronto a par- 
tire per Francia , onde condur seco buoni arro- 
tatori , ed intagliatori per cristalli fini , e per 
procurarsi pure qualche buon maestro per i tra- 
vagli delicati di commissione , il Sevoulle avreb- 
be osservato il meccanismo delle famose fabbriche 
a specchio di S. Gobin , avendo in mira d’ intro- 
durle pure nel nostro Regno. Ma un sì bel pia- 
no per F incremento di tale industria, tutte le 
speranze clic si erano concepite dai fratelli Sevoul- 
le onde migliorare le condizioni dell 5 arte di la- 
vorare i vetri in questo regno si videro fallire in 
un momento. 

Qui non mi è permesso inoltrarmi d’ avan- 
taggio, c proseguire l’istoria de’ fatti, onde di- 
mostrare qual sia la disgrazia che accompagna e 
mette a vuoto tutte le cose le più belle , ed uti- 
li al pubblico bene , e basterà sol ricordare , che 
tolto ai Sevoulle il privileggio della fabbricazione 
delle lastre, e cristalli, fu lo stesso passato nelle 
mani di persone del tutto inesperte , venendo lo- 
ro anche negata una proroga chiesta pel privile- 
gio del vetro nero. 

Tali avversità , che avrebbero scoraggilo 
chiunque , diedero invece occasione a conoscersi 
la costanza , ed abilità de’ fratelli Sevoulle nel- 
F aver saputo tirare avanti onoratamente la loro 
industria col semplice meschino ramo del vetro 
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nero , senz’ altro appoggio , che quello solo del- 
l’ imprestilo di talune somme da qualche usurajo 
con enorme interesse , locchè maggiormente li 
era di aggravio e li opprimeva. Ecco dunque 
un’arte, che senza le sciagure sofferte dai Se- 
voulle si troverebbe ora di già portata al suo per- 
fezionamento mentre trovasi ancora sul nascere, poi- 
ché coloro i quali godono del detto privilegio 
non si son dati neppure la pena di perfezionare 
la sola c semplice manifattura del vetro ad uso 
di lastre , da cui non picciol profitto ricavano. 

Che se poi si volesse far menzione di tutte 
le opposizioni e contrarietà che per particolari 
mire, e profitto, si sono ricevute per l'acquisto 
di quel locale , clic dalla clemenza del Sovrano 
fu ai Sevoulle accordato di concessione gratuita 
per dieci anni , oh ! quale altra istoria di sciagu- 
re si potrebbe tracciare su questo argomento. Ciò 
non pertanto i Sevoulle che al mondo niente 
arresta, o li raffredda, qualora si tratta di ren- 
dersi utili al pubblico vantaggio , essendosi reso 
libero per disposizione dell’ Ottimo Nostro Au* 
gusto Monarca , il privilegio de’ Cristalli , che 
ancor per tre anni goder ne doveano i summen- 
zionati privilegiati , si erano essi decisi di far fio- 
rire e trionfare questo ramo più sublime del- 
1’ arte della vetrificazione, a malgrado la jdifllcol- 
tà di un tal travaglio ed i pochi lucri che dal- 
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lo stesso possonsi avere per la concorrenza , die 
ancora gli oppone la Francia , e l’Inghilterra , 
particolarmente pei cristalli fletti a base di piom- 
bo , dovendo noi da esse procurarci questo me- 
tallo nello stato di ossido. Ma come tante disgra- 
zie sofferte , e tante somme erogale per la orga- 
nizzazione del loro stabilimento, li lia resi impo- 
tenti a potersi provvedere di quei lavoranti, e dei 
materiali all’ uopo necessarii , credettero aver drit- 
to a ricorrere alla cassa di sconto , istituita dal 
Savio Legislatore nel senso retto del commercio, 
eh’ è quello appunto d’incoraggiare, e protegge- 
re le industrie nazionali. E pure le proposizioni 
fatte dai Sevoulle per lo impronto di sei mila du- 
cali da detta cassa, cicè la ipoteca sopra il loro 
stabilimento , che non vale meno di sessanta mila 
ducati , ed il deposito di seimila ducati della lo- 
ro mercanzia, oltre le tre firme che l’enunciata 
cassa in tai rincontri esige, le quali abbencliè non 
di non classici negozianti , erano di proprietarj , 
e negozianti onesti; il tutto fu rigettato. 

Pur tuttavia il Sevoulle, malgrado le sciagure, 
e le persecuzioni sofferte, onde dimostrare quando 
abbia a cuore il perfezionamento delle industrie , 
e particolarmente quella della sublime arte della 
Vetreria, deponendo esso ogni sentimento d’inte- 
resse personale, e d’ amor proprio , non fà che 
eonsagrarsi totalmente al bene pubblico. 
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I pochi lumi che 1* autore di quest’ opera 
intende spargere sopra l’arte di lare il Vetro po- 
trebbero adombrare un Uomo, che pone la sua 
felicità ad accumulare soltanto delle ricchezze, 
ma non a colui che crede che non vi siano pii» 
belle ricchezze, e più onorificenze di quelle che si 
prodigano, in favore del pubblico. 

L’arte della Vetreria, come tutte le altre, ha 
languito molto tempo sotto l’impero del pregiudi- 
zio, e se mi è permesso dirlo, none ancora esen- 
te da molti errori , tanto che molti credono di 
saper dirigere una fabbrica io Vetreria , perchè 
conoscono che tante parti di selice a tali gradi 
di calorico si vetrifica con tante parti di alcali, 
e che sostenendo il fuoco per un dato tempo il 
vetro si affina, dissipandosi tutte le particelle d’aria 
che prima conteneva, ed è perciò che con questa 
facilità di formate il vetro, ricorrendo a questi 
principj, che ne formano per altro la base, ne fa 
trascurare le teorie, che servir debbono alla eco- 
nomia, ed ai buoni risultati di questa fa bbricazione.. 

Disgraziatamente non abbiamo che pochi autori 
che abbiano scritto su tale arte. Neri fu il primo a 
dare lo slancio, ed a svegliare l’attenzione de’ fab- 
bricanti sopra i differenti rami di questa fabbrica- 
zione, ma non si trov^ nel suo trattato, che poche 
cose sopraciò che costituisce il principio di quest’arle. 

Loysel che ha scritto in tempo della rivolu- 
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zione di Francia , è Fautore che ha dato delle teo- 
rie certe, le quali non pontvo che far progre- 
dire un’arte il di cui perfezionamento dipende da 
una fisica mollo illuminala, per allro vi si tro- 
vano molti errori ne’ suoi precetti pratici , i quali 
non si possono conoscere che da un fabbricante 
istruito della teoria, e della esperienza, ma sven- 
turatamente questi tali, troppo gelosi, conservano 
per loro soli 1 ’ utile di tutte le scoperte che il 
loro genio procura col seguitare il progresso del- 
le scienze fisiche ; ed è perciò che posso dire 
francamente che nessun fabbricante , benché ve 
ne siano delli molli istruiti, si è permesso di scri- 
vere qualche osservazione su quest’arte. 11 Signor 
Baslcnairc d’Audenart à pure scritto sopra l’istes- 
so soggetto nel 1825, egualmente che il Sig: di 
Julia de Fontenclle nel 1829. ma questi autori 
non hanno fatto che ripetere ciò che ha detto 
Loysel senonchè qualche complicazione nei prin- 
cipi fisici chimici, e pratici, per cui gli errori 
commessi da uno sono stati commessi dall’ altro, 
ciò che in fine perpetua gli errori ed i pregiu- 
dizi. 

Io dunque andrò superbo d’ essere il primo 
a darne l’esempio, e voglia il cielo, che i fabbri- 
canti più accorti, c più istruiti di me, dimostrino 
lo stesso disinteresse per i passi progressivi che 
devono seguire le arti tutte, poiché nessuno può 
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meglio indicare delle verità, di quella ch’è della 
propria professione. 

Io non posso offrire ai miei lettori , sopra 
un semplice articolo della mia operetta , un trat- 
tato completo teoretico* e pratico sull'arte della ve- 
treria, ma in breve daròdoro un dettaglio di quelle 
cose più essenziali, ebe ho riconosciute dopo una 
lunga esperienza, assistito dalla teoria la più effi- 
cace ad ottenere dei buoni , ed economici risul- 
tati. 

La prima e la formazione della fornace , la 
quale dev’essere di maniera che consumi meno 
combustibile che sia possibile , e che sviluppi 
mollo calorico. Per ciò ottenere è necessario, offes- 
sa abbia delle giuste proporzioni, e che rappre- 
senti una figura, geometrica in modo che la fiam- 
ma circola in tutte le direzioni senza interruzione, 
giacche in buona fisica è riconosciuto , che in un 
forno di riverbero, l’intensità, della fiamma ne svi- 
luppa il calore, per cui la figura sferica è lapin 
alla, ed il vetro viene pur omogeneo, poiché i cro- 
giuoli si trovano tutti ad eguale distanza dal cen- 
tro della fornace: li dimenzione da dare alla co- 
rona è quella di posate una sfera nel. centro del 
cimino del fuoco, , e che si alzi soprai panchetti 
circa tic poliate, e con una cordella si segni il 
giro, che deve fare la fornace affinchè veuglii 
perfettamente rotonda. Quando le pareli del fórno 
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che devono essere quasi perpendicolari alla For- 
nace, sono alzate sino all’ altezza delle bocchette 
coll’istessa cordella alla distanza del dentro alla pare- 
te del forno si fa girare questa cordella sopra 
tutt’i sensi, allorché si costruisce la corona , af- 
finchè vcnghi perfettamente rotonda sopra l’altro 
centro cioè dalle bocchette alla sommità della 
corona. 

Se si volesse fare la corona della Fornace 
più alta, è necessario di essere la sfera più di tre 
pulsate, e se si volesse più bassa si dovrebbe allo- 
ra diminuire la sfera; ma queste sono le propor- 
zioni , che ho conosciuto essere le migliori per 
una fornace ad otto crogiuoli. Le dimenzioni poi 
da darsi alle Fornaci saranno in conformità della 
grandezza de’ crogiuoli : la proporzione di' sopra 
la griglia , ove riposa il combustibile sino sopra 
i panchetti deve avere in una fornace , come si 
è detto di sopra di otto crogiuoli la stessa distan- 
za , che dal centro del forno porta alle pareti ; 
se poi la fornace è a dieci, o più crogiuoli dev e 
averne di meno , ma la più x-egolare è quella 
di otto. 

Le fornaci formate colla griglia aperta , cioè 
con quattro , o cinque buchi , sono quelle che 
producono un maggiore calorico , ma queste so- 
no riputate di non esser proprie pel vetro bianco 
di qualunque specie , perchè le faville , ossian o 
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foligne , die proveniente dal combustibile si svi- 
luppano in più grande abbondanza, e salgono con 
più grande violenza nel vuoto della corona (cu- 
pola) ricadon poi sopra del vetro nel mentre die 
il lavorante lo prende in punta della canna, cioc- 
chi: forma immediatamente un’ ampola , o striscia 
(entre-deux) sopra la superficie del vetro, lo che 
toglie tutto il merito di quel pezzo che si vuole 
formare. Questa è una verità conosciuta , ma 
a me pare , dopo le molte osservazioni fatte, 
che la griglia tutta chiusa non vada esente 
da un tale inconveniente , malgrado che le 
foligne salgono in verità con meno di violenza 
in un forno costruito in questo modo , per aver 
esso meno di aspirazione; ma per tal ragione ap- 
punto riscalderà di meno, difetto principale di u- 
na fornace , a motivo di dovers’ impiegare più 
fondente per vetrificare la selice , c le fondile 
vanno più a lungo , ciocche produce 1’ accresci- 
mento di spese di uno Stabilimento , in dove 1» 
maggior cura dev’essere quella del risparmio di 
tempo, e di materiali; un’ altro inconveniente an- 
cora maggiore si è quello che ogni qnal volta si 
vuol toglier la brneia che ingombra la griglia 
non si può alimentare la fornace col combustibi- 
le per lutto il tempo che si sbracia , o non si 
alimenta clic imperfettamente, e da ciò tic dipende > 
che in quel frattempo il forno si raffredda, c s’in- 
terrompe la fusione. Per ovviare quindi a tali 
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inconvenienti molli Fabbricanti , che ben inten- 
dono la cosa , bau 1' uso di costruire la griglia 
delle loro fornaci con due soli buchi laterali, po- 
sti all’estremilà della griglia , e cosi rimediano in 
certo modo al difetto dello sbranamento , poi- 
ché con un rabolo si può da quanto in quanto 
far cadere la braci» dai buchi laterali dentro il 
cenerale, che vi è sottoposto, e di là toglierla sen- 
za interrompere il fuoco della fornace. Queste, a- 
mio credere , sono le griglie che più convengono 
«Ile Fornaci che debbono servire a formare deh 
vetro bianco d’ogni specie , e delle medesime i 
più giudiziosi Fabbricanti si servono. 

La generalità de’ Fabbricanti hanno anco- 
ra un difetto nel costruire li mattoni per forma- 
re le Fornaci : essi sbagliano nel credere che la 
maniera di comporre ì mattoni con più o meno 
di terra scliciosa o di terra argillosa cotta , fac- 
cia sì che siano più , o meno refratlarii ; ciò è 
un inganno , e se la terra seliciosa o argilla cot- 
ta clic s’impiegherà a quest’ oggetto è refraUaria, 
perchè non conterrà nella sua combinazione de* 
minerali , nè delle terre calcarie , od altri corpi 
ebe la rendon fusibile , certamente che non ren- 
derà fusibile 1’ argilla cruda , colla quale si mi- 
schierà, se questa ultima non conlerrà come quel 
la de’ corpi clic non possono renderla fusibrle , 
ed allora in qualnnque proporzione venghino roi- 
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selliate, non potran contribuire che a renderli più 
o meno compatti , più o meno porosi. In conse- 
guenza di ciò il Fabbricante dovrà occuparsi sol- 
tanto della maggiore , o minore ritirata, che do- 
vranno subire i mattoni , per la consistenza che 
dovranno avere , a proporzione del servizio , cui 
debbon essere destinati. 

Ho poi generalmente osservato che s’impiega 
troppo simento , o terra cotta nella composizione 
de’ mattoni , particolarmente per quelli destinati 
alla corona della Fornace , che la maggior parte 
de’ Fabbricanti compongono colla proporzione di 
4, o 5 di quarso, o di argilla cotta, e per uno 
di argilla cruda , ciocche fà sì che il mattone ha 
poco di aderenza con le parti che lo costitui- 
scono , per cui subito che il forno caia di tem- 
peratura , come succede infallibilmente , quando 
si cambiano li crugioli, la corona si calcina; giu- 
sta la volgar espressione , cioè le molecole die 
compongono il mattone si allontanino 1’ una dall’ 
altra, perchè poco aderenti, e se ne cadono a pez- 
zi dentro de’ corgioli , guastando così il vetro, e 
distro ""cnclo le Fornaci. 

Oo 

Le proporzioni che mi sono sembrale le mi- 
gliori , in seguilo di più riflessioni fatte , ed e- 
sperienze a quest’oggetto, fan rilevare quelle di 
tre porzioni di buona terra quarsosa, o buona ar- 
gilla cotta, mischiata ad una dell’ isless’ argilla 
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cruda, la quale s’impasterà dopo di essere stata pas- 
sata ad un vaglio, che da’ buchi passi appena un aci- 
no di grano, e nello stesso vaglio si deve pure passare 
la terra che servir deve a formare li mattoni per 
la costruzione de’ panchetti , tonelle , griglie ec. 
ma per questi la proporzione dev’ essere quella 
di due di terra cotta, o due e mezza per una di 
cruda : essi debbono non solo resistere , quan- 

to più sia possibile, all’azione de’ vapori del fon- 
dente , ed a quella della cenere, che di continuo 
si forma dalle fuligini, che salgono dalla griglia, 
ma debbou pure resistere ad una porzione della 
composizione del vetro che cade sopra de’ pan- 
chetti quando con le pale si mette dentro de’ 
curgioli. Il metodo usitato quasi da tutti i fab- 
bricanti si è quello di cuocere i mattoni, che ser- 
vir debbono per l’uso de’ panchetti , e tonnelle, 
e d'impiegarli crudi per la corona ; ma io li ho 
impiegali indistintamente crudi , e cotti , sia per 
l’uno che per l’altro , e ne ho ricavato sempre de’ 
buoni effetti : così ho formati pure i panchetti di 
un sol pezzo con terra soltanto impastata , e son 
questi che riescon i migliori ; nell’avvertenza che 
in tal caso bisogna farli cuocere , col dare alla 
Fornace melodicamente tulio il fuoco possibile , 
si lascia poi raffreddare a j>oco a poco, e si riem- 
pie con un buon culi , tutte le lìssuse , che la 
ritirata dell’argilla possa cagionare. S’intenderà di 
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leggieri che Ja proporzione tra 1’ argilla colla , e 
l’argilla cruda può variare secondo ch’essa conter- 
rà più , o meno parte alluminosa : si osservi pe- 
rò che fa duopo allontanare la terra seliciosa dal- 
la composizione de’ mattoni , ed altri travagli , 
ch’espor si debbono all’azione de’ fondenti, poi- 
ch’essa ha molto più di aflìnità con li alcali che 
la terra argillosa , cosìchè i travagli che si ese- 
guirebbero con questa sarebbero più presto di- 
strutti. 

Quel che interessa il più, dopo la fornace, si 
è la formazione de’ crugiuoli , poiché se questi 
saranno buoni , e ben fatti può allora il Fabbri- 
cante conoscere anticipatamente il risultato delle 
sue operazioni , se al contrario non saranno que- 
sti fatti con precauzione, perderà esso tutti i frut- 
ti de’ suoi travagli , e può trovarsi anche rovi- 
nato. Or dunque si vede bene, che non si può 
adopraie troppo di precauzione per la formazione 
di detti corgiuoli ed è ben difficile di fissare Te pro- 
porzioni fra l’argilla cotta , e l’argilla cruda, che 
li deve comporre , ciocche dipende dalla terra 
più , o meno grassa come si dice volgarmente. 
In quanto a me mi sono riusciti sempre ottimi , 
componendoli colla terra , che si là venire d’Àn- 
tibo di Francia , servendomi di una porzione de’ 
vecchi crugiuoli, di due porzioni della medesima 
terra colla , e due della cruda , ciocche forma 
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tre parti di terra cotta , e due di cruda ; ed è 
necessario prevenire , clie la terra che deve ser- 
vire a questa operazione dev’essere scella con pre- 
cauzione, con scartarne tutte le parti meno pure, 
e particolarmente le minerali, che abbondano qua- 
si sempre nelle terre argillose , e le rendono fu- 
sibili , o fanno sgratolare i crogiuoli. 

n o 

Non mi tratterrò nelle dimostrazioni teoreti- 
che per far 1’ analisi delle terre , perchè ciò mi 
pol lerebbe troppo a lungo ; osserverò solo , che 
la terra argillosa quando contiene della terra cal- 
carea , essa la rende fusibile , per cui non può 
servire per la costruzione delle Fornaci , e meno 
ancora per la costruzione de’ crogiuoli , e perciò 
qualora un Fabbricante deve mettere una terra 
in opera, che non abbia egli sperimentata, e clic 
non sa analizzarla per conoscerne tutte le parti 
clic la compongono ; conviene eli’ esso almeno ri- 
conosca , se contiene della terra calcarea , con 
versarle sopra un qualche acido minerale , e se 
fa cflcrvesccuza con quell’ acido , deve allora ri- 
putarla inservibile per fornace , e crogiuoli. Io 
lo tut t* i miei sforzi , onde divulgare in poche 
parole tutte le mie esperienze per servire a quel- 
li , clic non hanno avuto del tempo per istruirsi 
dalle teorie. Quelli Fabbricanti poi clic desidera- 
no acquistare dei veri lumi sopra l’arte della ve- 
treria non hanno bisogno di studiare altri aulo- 
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ri , se non quelli die hanno scritto sopra i veri 
principii di Una ragionata fisica , e con 1’ analisi 
completa dei materiali, che devono all’oggetto servi- 
re, potranno rendersi esatto conto dei diversi fenome- 
ni , che nascono in folla in quest’arte preziosissima. 

I precetti chimici che si hanno per depurare 
la potassa , ed il sale di soda , con - fare precipi- 
tare in fondo del recipiente le parti terrose , mi- 
nerali , sali neutri, sono tulli dispendiosi , ed in- 
comodi per un fabbricante , che non è nel pos- 
sesso delle teorie chimiche. Io credo, ed ho ri- 
conosciute tutte queste operazioni inutili , a mo- 
tivo che con disciogliere semplicemente la potas- 
sa , o la soda nell’ acqua , e dando il tempo a 
questa dissoluzione di lasciare precipitare nel fon- 
do le parti terrose , e minerali contenute nella 
stessa , ciocche infallibilmente succede , poiché 
questi corpi sono più pesanti dell’ alcale disciolto 
nell’ acqua , non può restare allora nella liscivia, 
che alcuni sali neutri , li quali non nuocciono per 
niente alla composizione del vetro , poiché tutti 
si decompongono per la forza del calorico , e del- 
1 azione della calce che dev’ entrare forzosamente 
nella composizione, (i) eccettuando pcròi muriati, i 

(0 Si osservi che se la calce fosse in mol- 
ta abbondanza , essa distruggerebbe ben presto 
li crogiuoli , per la potente affinità , che que- 
sta esercita sopra V argilla che li compone. 


Digitized by Google 



■ 4 * 

quali hanno l'acido talmente attaccato alla loro base, 
che qualunque calorico possa aversi dal forno , non 
l’abbandona, se non allor quando se gli presen- 
ta un corpo col quale ha egli affinità ; cd in que- 
sto caso si dissipa in vapore, lasciando l’alcali 
libero , come succede nella composizione del ve- 
tro nero : ma la proprietà , che questi muriati 
hanno di cristallizzare a venti gradi di condensa- 
zione , fa si che si possono separare da qualun- 
que liscivia alcalina , portando Questa a circa tren- 
ta gradi di condensazione. Quindi tolta di sopra 
del muriato , che resta cristallizzalo in fondo del- 
la caldaja , e portando poi questa liscivia a sec- 
cilà , si otterrà un sale alcalino , che non conter- 
rà alcun corpo , che potesse in menoma parte nuo- 
cere alla composizione del vetro bianco, all’ in- 
fuori di qualche parte carbonosa , che come cor- 
po leggiero , non si può precipitare in fondo del- 
la dissoluzione ; ma lai corpi scompariscono pel 
mezzo della calcinazione. Malgrado tutte queste 
precauzioni , potrebbe darsi che detto sale conte- 
nesse ancora qualche parte di solfato di ferro , o 
di rame , rimasto in fondo della issoluzione , per 
cui raccomando caldamente ai fabbricanti , che 
travagliano in vetro bianco , e particolarmente 
per i cristalli fini , di non servirsi che de’ fon- 
denti , che sono stati trattali nelle caldaje di piom- 
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bo , in vece delle caldaje di ferro , o di rame 
come generalmente si usa. 

Una cosa , che reca pur meraviglia è il ve- 
dere, che molte vetrerie in Francia stessa , ven- 
gono dirette da persone , che debbon esser assi- 
stite da un chimico , che prepara li fondenti , da 
un Fornalista , come lor dicono, che loro costrui- 
sce le fornaci, e li, compone i mattoni per le 
medesime , e d 5 altro , che li compone , e costrui- 
sce i corgiuoli ; di maniera che se quest 5 indivi- 
dui si lasciano sedurre o dal capriccio, o da qual- 
che nemico dello stabilimento in cui essi servono, 
cosa non difficile, riguardo a persone che man- 
cando di educazione , li trascina senza veruna 
delicatezza, a prò de 5 proprj interessi, ed in tal 
caso, che non di rado si avvera, si vede la for- 
nace costrutta da quest 5 individui distruggersi in 
poco di tempo , li corgiuoli rompers’ in ogni 
momento , e la fabbrica per tai accidenti ne 
riceve de 5 guasti , e perdile irreparabili. 

Un Direttore per la prosperità dell’ industria, 
ed interesse del proprietario dello stabilimento 
che dirige , deve saper da se comporre , e de- 
comporre tutt’i materiali di cui abbisogna perla 
sua manifattura; deve dirigere, ed entrare in tut- 
t 5 i dettagli con quella sagacità che si conviene; 
in sostanza deve saper comandare , c conoscere le 
azioni di tutti coloro, che li dipendono, affin- 
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che questi non abbiano altro potere , ed altra vo- 
lontà clic quella di obbedire agli ordini suoi , al- 
trimenti egli demeriterà con ragione del titolo, 
elie l' adorna , perchè nel vero aspetto non di- 
rige nulla di ciò che costituisce la parte più es- 
senziale , e delicata dell* arte della vetrificazione. 

DELLA COMPOSIZIONE DEL VETRO. 

Abbiamo posto per base , che 1’ alcali , e la 
selice servono di base a tutte le qualità di vetro , 
che devono ser\ire ai differenti usi , cui è 
destinato , ma un vetro formato con il solo affa- 
le selice , benché in apparenza possa sembrar bel- 
lo , esso è ben lontano d’ avere quelle qualità , 
che si richiedono per i diversi usi ; per esempio 
se un vetro è destinato per uso di lastre , per le 
finestre e baffoni , la prima operazione del 
travaglio è quella di tirarlo a forme di campane 
(manihon) per ciò devono raffredarsi , senza ri- 
cevere Ja tempra , cosichò passsano immediatamen- 
te da una temperatura all’altra, e si creperebbe- 
ro, se fossero composte di soli alcali , e selici, on- 
de è necessario , che si faccia l’aggiunzione di una 
porzione di carbonato di calce , per renderlo piò po- 
roso, per esempio , impiegando il venti per cento 
dd peso della selice, ed è questa una giusta pro- 
porzione. Siccome il vetro per le lastre , non esi- 
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ge la bianchezza del vetro bianco leggiero per 
uso de’ bicchieri ordinarli , nè del cristallo fino 
di lusso; non importa d’impiegare la potassa, 
od il sale di soda per la sua composizione , e 
l' arena quarsosa , invece della pietra di quarso , 
la quale pietra per i cristalli , dopo calcinata, de- 
v* essere separata da tutte le parli colorate , al- 
trimenti tingerebbe in verde o in giallo il vetro, 
colori insopportabili per i cristalli fini, ed usua- 
li. Io ho fatto dei bellissimi lastri , impiegando 
l’arena quarsosa di Tropea , e la soda con tutta 
la sua cenere, ina questa dev’essere di ottima 
qualità e ben calcinata: in questa composizione 
ho detto d’impiegare il carbonato di calce, per- 
chè il carbonato ha la proprietà di decomporre i 
solfati che ordinariamente abbondano nella soda , 
e nella potassa , e cosi mettere a profitto della 
composizione una maggior quantità d’alcali , che 
altrimenti ne può nuocere. Per evitare però l’in- 
conveniente di pestare la pietra calcarea , per ri- 
durla in polvere, è meglio ridurla prima a cal- 
ce viva , e lasciarla spegnere all’ aria , acciochò 
s’ impadronisse nuovamente dell’ acido carbonico , 
che aveva perduto nella calcinazione, col quale 
acido ha tanta affinità ; or dunque la calce quan- 
to più è vecchia, tanto è migliore; e pure ho 
inteso dire da molti fabbricanti, che quando è vec. 
chia la reputano inservibile, c questo è ancora un 

io 
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errore die la teoria combatte: bisogna osservare 
ancora, che se s’impiega della calce spenta all’a- 
ria invece del carbonaio, la dose dev’essere d’un 
terzo , o di lina metà meno. 

La composizione che ho riconosciuta la mi- 
gliore per formare vetro da lastri in una fornace, 
clic si può ollcneie da circa 12 in 1 5 mila gra- 


di calorico di Reaumur 

, ò la seguente. 


Terra seliciosa in peso. 

. . . libre 

100 

Soda grcza .... 


5 o 

Calce spenta all’ aria . 

. . . . • » 

12 

Maganese .... 

. . . . once 

00 6 


È da osservarsi die il manganese essendo 


sempre in islato d’ ossido , non serve che a sup- 
plire al difetto di buona calcinazione, cedendo 
esso facilmente il suo ossigeno , brucia le parti 
carbonosc eh’ ciano rimaste nella composizione 
per difetto di buona calcinazione, le quali non 
mancano mai di colorare il vetro clic le contiene; 
ma se questo si adoprasse fuori di proporzione , 
darebbe esso stesso al vetro un colore violetto. 

Si osservi .incora , clic queste composizioni 
essendo fatte con dei materiali che non hanno 
quella purità che se li potrebbe dare per la te- 
nuità del prezzo che vender debbotisi in pro- 
porzione de’ fini , il vetro che ne risulta porta 
con se un color verde che vien ributtato dall’ 0- 
pinionc e dal buon gusto. Per correggere quin- 
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di un tal difetto y e duopo che vi si faccia 1’ ag- 
giunzione di un poco di ossido di Cobalt , acciò 
converte in verde chiaro , o in blu un colore si 
dispiacevole. 

VETRO BIANCO LEGGIERO 

Pietra quarsosa scelta polverizzata, e 
passata ad un vaglio fino . . . libre 100 

Calce spenta all’ aria » i5 

Potassa , o sale di soda ben calcinata »> 4° 

Ossido di Maganese once oo io 

Molti han 1’ uso di far entrare dell’arsenico 
nella composizione del vetro bianco di qualunque 
natura ; ma io l’ ho bandito da queste composi- 
zioni , c non lo adopero che per mettere in ebol- 
lizione il vetro , allorché per mancanza di calori- 
co o di fondente non può ricevere una comple- 
ta vetrificazione , o per rimetterlo in bianchez- 
za allorché il Manganese lo avesse colorato. In 
tai casi vi s'introduce un pezzo che si tiene in 
fondo del crogiuolo con un. ferro , e questo nel 
decomporsi , i vapori perciano tutta la massa , 
la mettono ia moto , e portano con loro una por- 
zione dell’ ossigeno soprabbondante del Mangane- 
se, e lo rimettono noi suo color primitivo. 
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COMPOSIZIONE DEI CRISTALLI 
MEZZI FINI. 


Buona pietra quarsosa ben scelta, ) 
dopo calcinata per separarla da tutte ) libre 100 
le parti colorale , indi ridurla in poi- ) 

■vere ) 

Sale di soda, o potassa ben depurata. 4 ° 

Minio 20 

Calce spenta all’ aria ' 

Borrace raffinato OI 

Ossido di Maganese ... - once 06 

Composizione che ho riconosciuta la migliore 
per formare il Finglas Inglese. 


Quarso di prima qualità calcinato, maci- 


e lavato nell’acido muriatico . 

. . 10O 

Minio puro 

. . 8o 

Calce spenta all’aria . . 

04 

Borrace raffinato. 

. . 04 

Nitro raffinato , » 

. . IO 
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Potassa esente quanto sia possibile de’ 

sali strani . 36 

Maganese once 06 

Si potrebbe fare entrare in questa composizio- 
ne il Nitro raffinato invece della potassa- , con 
metterne in tutto 60 parti , ed il vetro non sa- 
rebbe che più bello, ma il caro prezzo che già 
si vende questo materiale non ne permette l’uso 
che per li vetri finissimi prcperati per ricevere 
de’colori per uso delle pietre preziose, o pure quan- 
do si opera in piccolo per formare delle lenti 
e de’vetri per li cannocchiali acromatici , ed ir» 
generale per tutti gli oggetti d’ottico uso. Ma in 
particolare dev’essere impiegato per tutti quei ve- 
tri destinati a ricevere de’ colori per imitare le 
pietre preziose, poiché ha esso la proprietà di rav- 
vivare i colori per mezzo dell’ ossigeno che cede 
con facilità a tutti gli ossidi con cui si colorisce r 
vetro , il colore del quale più a meno vivo di- 
pende dallo stato di ossidazione in cui si trova il 
materiale che s’impiega per colorirlo» (i). 

Dippiù compie l’ossidazione del piombo che 
entra nella composizione che tende sempre a ri- 
dursi in metallo per l’affinità che ha. con i car- 
boni, che le fuligini di continuo gettano sopra 
la superficie del vetro che si trova dentro de* 


(1) Per la preparazione di questi corpi 
coloranti vedi Loysel. 
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curgiuoli particolarmente quando questi non sono 

coperti , come si usa nelle fornaci alimentate con 
il carbone fossile, e generalmente li curgiuoli co- 
perti debbonsi usare per tutte le composizioni ove 
domina il piombo, le quali nonban di bisogno che 
di poco calorico per vetrificarsi. 

Il nitro ba pure la proprietà di fare la stes- 
sa funzione del Maganesc, bruciando e distrug- 
gendo le parli carLonose die guastano ecolori- 
scono il >etro in giallo cd in verde. 


COMPOSIZIONE PER IMITARE IL DIAMANTE 


Quarso di prima qualità calcinato, maci- 
nato, c lavato nell’acido muriatico . . . io» 


Minio puro zoo 

Calce spenta all’aria 04 

Boriate raffinato 08 

Nitro idem : i5 

Potassa come sopra 35 


Quet’ullima composizione è ancora propria u 
ricevere de’colori per imitare le pietre preziose, 
tutte le proporzioni dei materiali die entrano in 
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questa composizione sono in peso e non a mi-, 
suie. 

Sarà inutile l’osservare a persone intelligenti 
che le preparazioni di queste composizioni non 
debbo u strettamente servir di norma , clic anzi 
posson esse variare a piacere in conformità dell’ 
oggetto per lo quale si destina il vetro clic ne 
dev’essere il risultatole del grado di calorico che 
disviluppa la fornace che deve .vetrificarlo. Ma 
per sapere ciò che si fa giova conoscere le pro- 
prietà di ogni materiale ch’entri nella composi- 
zione del vetro ; per esempio ]’ alcali serve di 
fondente per vetrificare la selice e le altre mate- 
rie vetrificali che sono unite alla composzione. 
Il piombo dà al vetro la proprietà di decompor- 
re la luce e riunirne maggior numero di raggi 
in un sol punto; il carbonato di calce decompo- 
ne li solfali che gli alcoli impuri generalmente 
contengono, c per tale ragione ne fò entrare pro- 
porzionatamente in tutte lumie composizioni, il bor- 
raccina un’afitnità potente con tutti li metalli ,li ridu- 
ce in vetro, e ne forma col medesimo una mass* 
conforme. Il nitro ha la proprietà di brugiare le 
parti carbonose che coloriscono il vetro, e rida- 
o connuovamente gli ossidi in metalli , la quale 
riduzione rende il vetro opaco e non buono al 
alcuno uso. Si osserva inoltre, che quando il ve- 
tro larda a vetrificarsi, ed affiliarsi, la causa può 
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attribuirsi a Ire circoslanze diverse, cioè, o che 
la composizione non contiene sufficiente alcali , o 
che le materie che la compongono non sono sta- 
te passate ad nn vaglio sufficientemente fino, e 
per ultimo perchè la fornace non disviluppa ab- 
bastanza calorico. 

Queste poche osservaz ioni sparse nel presente 
articolo Vetreria, non sono nell’ oggetto, nè si so- 
no da me scritte nella idea di formare nn eccel- 
lente direttore di fabbrica, ma soltanto per servir- 
le di guida , ed allontanarlo da certi pregiudizi 
e false teorie , che lo allontanano ben spesso dal 
sentiero della verità. 

Dopo aver detto in riassunto a quante scia- 
gure è andata soggetta l’arte della vetreriaThU’e- 
poca della sua introduzione nel nostro regno fin 
oggi; e dopo aver indicate poche idee teoriche e 
prattiche che la riguardono , credo terminare que- 
st’articolo con delineare lo stato in cui ora si tro- 
va nel regno di Napoli. 

Il Dazio che vi è dal governo imposto sul- 
le manifatture di vetro che vengono dall’estero , 
lascia esistere uri tal ramo d’industria nel regno , 
in oppos'o non potrebbe reggere alla concorrenza 
con la Francia , la Germania , e 1’ Inghilterra ; 
dappoicchè queste hanno molti materiali a loio 
neressarj a vilissimo prezzo che a noi fa d’ uopo 
delle xnigliaja per acquistarli dall’estero. Cerne 
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la Terra grassa ossia Argilla refraltaria necessa- 
ria per la costruzione delle fornace e de’ crugiuo- 
li, gli ossidi metallici, e particolarmente quelli di 
piombo che in copia entrano nella composizione 
de’crislalli fini. 

Per altro noi abbiamo in abbondanza di 
selice , di alcali , e di combustibili ; ma questi 
non si trovano mai riuniti in un sol punto ; nè 
a noi son dati i vantaggi che godono i suddetti 
paesi, ed in particolare la Francia e l’ Inghilterra 
che hanno le loro manifatture stabilite sopra le 
miniere di Carhon fossile, che mediante le mac- 
chine a vapore con pochissime spese ne tirano 
in gran quantità dalle viscere della terra. 

La Germania si serve delle legna come noi, 
ma ha il vantaggio di poter stabilire le sue fab- 
briche , in mezzo ai boschi, ed il legname (pos- 
siamo dirlo) non gli costa che quasi la spesa di 
tagliatura, ha pure la selice a poca distanza per 
cui si è dedicata alla sola fabbricazione del vetro 
bianco leggiero e del vetro di lastre che non 
contengono altri componenti che alcali , selice , e 
terra calcarea. 

In ultimo bisogna far notare che oltre tutt’ 
i vantaggi che godono le suddette nazioni , vi 
si uiìisce ancora l’esattezza ed il tenue prezzo che 
pagano la mano d’opera, vantaggio marcatissimo 
su di noi che i lavorieri ci vengono dui loro pae- 
si ed a condizioni onerosissime. 
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Dietro queste osservazioni si rileva chiara- 
mente che senza il dazio, si avrebbero a prezzi 
assai più discreti i prodotti dell’estero; ma chi non 
conosce che giova alla ricchezza nazionale pagare 
a più caro prezzo i prodotti del regno anzicchè 
a mercato comprarli dall’estero. Il governo ha 
conosciuto assai bene questi principi di pubblica 
economia per incoraggiare le industrie, le scien- 
ze, e le arti, e noi speriamo mediante i progres- 
si che -si faranno in mineralogia , e le cure che 
prenderanno i fabbricanti a formare in copia dei 
buoni lavoranti, vederci fornire quei tesori che ora 
si acquistano dall’estero. 

Ed a più forte ragione lo speriamo mentre 
delle traccio di carbone fossile, c di piombo si ve- 
dono in tutte le parti del regno; e che una fiata 
scoperte noi mostreremo agl’increduli, che quan- 
do il regno ci somministrerà i mezzi , saremo 
uomini non inferiori agli altri. 


Digitized by Google 



i55 

TESSUTI SI SETERIA 


Tutte le industrie in un Regno per favorito 
che sia dalla natura e dal suo governo , possono 
incontrare degli ostacoli al suo perfezionamento ; 
ma qùella della seteria nel Regno di Napoli non 
ne puole incontrare alcuno se non quello dell' i* 
gnoranza , e della trascuraggine del fabbricante. 
Le fabbriche di telerie di cottone , di lino , di 
canape , la drapperia , vetreria cc. trovano degli 
intoppi nella materia primiera , e nella mano di 
opera per gli operaj , e le macchine che si de- 
vono procurare dall'estero; ma quella della sete- 
ria è esente da un tale inconveniente. Senza en- 
trare in dettagli, se si potesse o nò migliorare 
cd accrescere la coltura del celso , moltiplicare 
e perfezionare l'industria de’ bachi da seta , o se 
si potesse perfezionare ancora la filatura , tutto 
ciò è incontestabile ; ma osserverò soltanto che 
con le nostre sete la Francia fabbrica dei tessuti 
ben superiori ai nostri, malgrado che in questi ulti- 
mi tempi si sia di molto migliorata la nostra fab- 
bricazione. Abbiamo già detto che gli oggetti 
provenienti d’ una manifattura non sono perfezio- 
nati che quando riuniscono l'economia alla bcl- 
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lezza , ed alla bontà : osserveremo uno per uno 
questi tre punti essenziali che debbono favorire il 
perfezionamento , e vedremo se possiamo noi go- 
dere di un sì bello vantaggio. i.° La materia 
primiera essendo una produzione del nostro suo- 
lo e della nostra industria , i fabbricanti hanno 
la facilità di procurarsela a prezzi moderati , ab- 
biamo per questa ragione un vantaggio che dà 
su questo articolo una superiorità sopra le ma- 
nifatture dei paesi che devono procurarsi quel- 
la materia da paesi stranieri , pagando dazj e 
trasporlo. 2. 0 La mano di opera che dopo la ma- 
teria primiera puole opporre un grande ostacolo 
alla economia di una manifattura , non può essere 
che ad un prezzo vile in un paese ove gli o~ 
pcraj possono vivere economicamente per l’abbon- 
danza delle produzioni del loro suolo ; 1’ elo- 

quenza e la sagacità con cui ha trattato la ma- 
teria il Signor Millenet nel suo opuscolo clic ha mes- 
so alla luce 1’ anno scorso i353 gli; ha me- 
ritato la lode di tutti i buoni Napoletani sia 
per la eloquenza , come per la buona intenzione , 
ma temo che la parzialità, con cui ha trattato 
una porzione de’ nostri fabbricanti , ciré non 
meritavano lode abbia fatto più male all’ indu- 
stria che bene. L’uomo di vero merito crede 
una burla la lode che nou crede aver meritala , 
ma l’ignorante sene insuperbisce e s’immagina' che 
veramente non si può far meglio, e così lascia 
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imperfetto ciò clie potrebbe perfezionarsi: Sono 
ben lontano però da mettere nella classe di quel- 
li che non hanno merito, i fabbricanti de' tessuti 
di seta : le seterie di Catania e di S. Leucio 
sono abbastanza perfezionate per potere noi pas- 
sarsi dall* introduzione di questo articolo, se aves- 
simo un poco più di spirito nazionale; ma al mio 
parere credo che non basti per la ricchezza na- 
zionale perfezionare le cose sole per i nostri bi- 
sogni , è necessario perfezionarli per farli dare la 
preferenza nei paesi stranieri. Su questo arti- 
colo avressimo il doppio vantaggio di arricchirci 
sia colla esportazione della materia grezza, che il 
perfezionamento dell’agricoltura e la dolcezza del 
clima ci permette di portare all* infinito qnesto 
ramo d’industria , sia colla esportazione della se- 
ta manifalturata che nessuno c’impedirà di per- 
fezionare, se quelli onesti fabbricanti che finora 
l’hanno fatta progredire, persevereranno nelle lo- 
ro buone intenzioni patriottiche. Che il fabbri- 
cante osserva che la sua industria languisce sem- 
pre per la mancanza di smaltimento , e che 
per smaltire i suoi prodotti bisogna che sieno 
perfezionati , e che essi osservino ancora che 
la mano d’ opera in Francia , cd in Inghil- 
terra si paga quattro volte di più che nel 
nostro Regno : dunque 1* imperfezionamento dei 
nostri tessuti non può prevenire che dalla igno- 
ranza del fabbricante che non sa darli quella fi- 
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nexza , quella tìnta e quel lustro die ri- 
chiedono , o dalla sua trascuraggine a procurarsi 
quei mezzi , quelle machine, ed ordegni che po- 
trebbero ajularlo a perfezionare le sue stoffe. La 
seta per potere servire ai travagli fini dev’ essere 
tratta all’organtino dai filugelli scelti , scartando 
gli spuntuti , i molli , i macchiati , i vellutati , 
i maschioni , ed i solforj. Parimenti l’acqua de- 
v’essere spesso innovata in modo che non arrivi 
a divenire sudicia , altrimenti la seta sarà sempre 
inferiore a quella di coloro che avranno tali pre- 
cauzioni. 

Sentir dire che si deve dare la preferenza 
alle stoffe del Regno perchè esse hanno più con- 
sistenza di quelle fabbricate in Lione, è 1’ istesso 
che di cambiare una verità per un’assurdità. In- 
viterò tutti i buoni cittadini per sistema nazio- 
nale , a dare la preferenza alle nostre stoffe per 
mettere il danaro in circolazione nel regno , non 
che farne godere lo straniero , e ciò spesso per 
la vanità di vestire le robbe forestieri ; ma quan- 
do si tratta di cooperarsi al perfezionamento delle 
nostre industrie , diro al fabbricante, guarda la 
bellezza di quelle stoffe forestiere , vedi la deli- 
catezza di quel tessuto , vedi il lustro che so- 
miglia ad uno specchio , come volete voi oppor- 
li una concorre nza con dei tessuti a cui avete im- 
piegato il doppio di materia per confezionarli j 


Digitized by Google 


i$9 

Senza die li possiate promettere una più lunga 
durata. 11 Signor Millenet dice mollo bene nell* 
opera sua , che la mira del fabbricante francese 
è quella di produrre molte stoffe, ( bisogna aggiun- 
gere , ) e belle , con poca materia , e veramente 
sopra di questo punto essenziale che questi in- 
gegnosi fabbricanti si distinguono, e con lo squi- 
sito gusto con cui apparecchiano i loro trava- 
gli , li assegna gii primo rango in tal genere 
di fabbricazione che li offre buoni , belli , ed a 
buon prezzo; il buon mercato decide sempre il 
compratore in favore della mercanzia , la espe- 
rienza lo dimostra pure , ed i nostii gusti lo 
confermano , che perciò eli’ è articolo di stoffe , 
la finezza , e la uguaglianza del tessuto ne fa il 
maggiore pregio : tutta la materia primiera che i 
nostri fabbricanti risparmieranno ne’ loro tessuti , 
sarà inoltre 1* economia , tanta materia grezza di 
più che offriremo in quelle nazioni industriose 
che la rigidezza del loro clima li terrà a noi sem- 
pre soggette per questo prodotto. 

Non termineremo questo articolo senza indica- 
re la causa principale dello scoraggi mento delle 
nostre industrie e dell’avvilimento del nostro com- 
mercio in generale. 

In Francia, in Inghilterra, in Olanda, in Svezia 
in Belgica, ed in quasi lutti i paesi del mondo, il 
negoziante negozia secondo il vero principio del 
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commercio nazionale, cioè, asportando quanto piti 
gli è possibile le produzioni de’ loro paesi , egli- 
no vi riescono offerendole a tutte le nazioni che 
possono averne bisogno , le pollano a tutti i mer- 
canti del mondo , ove non possono venderli, le de- 
pongono nei depositi ; favoriscono i compratori con 
le dilazioni ai pagamenti, cambiano le loro pro- 
duzioni con quelli articoli che sono necessarj al- 
f alimento delle loro manifatture , ed alla consu- 
mazione de’ loro paesi , danno ai manifatturieri 
e materiali e denaro ad interesse discreto in quel- 
li che ne hanno bisogno , perchè sanno bene che 
il loro nogozio che non è nè esurio , nè mono- 
polio, dipende dalla prosperità dell’industria dei 
loro paesi che arricchiscono facendosi ricchi lo- 
ro stessi. Qual condotta opposla tiene il negozian- 
te Napoletano ; amineno qualche spedizione di 
grano , di olio , c di legumi , che fanno le case 
primiere, come la casa Gcracci, Forquet, Fratel- 
li Rocca ec. poi tutto il rimanente della classe 
dei negozianti non spedisce il piu picciolo artico- 
lo proveniente dal nostro suolo, o dalle nostre 
manifatture, se prima non loro viene ricercato e 
pagato anticipatamente , anzi pare che per agire 
in senso contrario al ben essere del nostro pae- 
se si occupano piuttosto d’ introdurre dei generi 
stranieri , e particolarmente quelli di lusso , allin- 
eile gli orgogliosi ed i fanatici abbiano la occa- 
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sìone di lasciarsi sedurre per le mode , rovinan- 
do così le loro famiglie e privando il Regno di 
un denaro che messo in circolazione per l’acqui, 
sto dei generi della nostra industria , invece del- 
X acquisto dei geueri forestieri , contribuirebbe non 
poco alla felicità pubblica : uon sono nemmeno 
capaci di dare il più picciolo soccorso ai manu- 
fatturieri se non per rovinare la fabbrica, ed il 
fabbricante , che per disgrazia 1* ispira fiducia , 
ciocche non è facile di ottenere da spiriti che 
pensano sempre al male ; ma eglino dovrebbero 
riflettere che nel commercio non vi b persona 
che possa agire con buona fede , e che abbia più 
onestà del fabbricante , le sue operazioni sono 
troppo esposte al pubblico per non mantenersi 
accreditato con quel pubblico che deve formare 
la sua prosperità. Il vero negoziante dovrebbe prin- 
cipalmente rivolgere le sue cure e soccorrere l’a- 
gricoltura , e le manifatture , poiché questi due 
rami d’industria lo fanno negoziare, senza di es- 
si, egli non sarebbe negoziante, ma la sua men- 
te non va tanto avanti; egli non vede se non quel 
lucro che puole fare oggi , senza pensare che do- 
mani non avrà più nulla a fare ; e poi si lamen_ 
ta che non vi è commercio e per levarsi dal_ 
l’ ozio si diverte a giocare all* iscrizione , alle 
azioni delle compagnie bancali che sono stabiliti 
nei nostro Regno , vende e compra derrate % 

1 1 
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che non esistono , ma soltanto per tenersi conto 
della differenza di prezzo del momento della com- 
pra all’epoca della consegna : cosicliè il loro com- 
mercio consiste nello spogliarsi 1’ uno coll’ al- 
ro arricchirsi uno a detrimento , dell’altro: 
un tal commercio all’ occhio loro ha del se- 
ducente perchè possono senza] fastidio arric- 
chirsi da un momento all* altro , se la circostan- 
li favorisce. Io li consiglierei d’ impiegare piutto- 
sto i loro fondi al giuoco della lotteria : se gua- 
dagneranno un terno , un quaterno , un quinter- 
no , saranno tutto ad un tratto ricchi senza rovi- 
nare i loro colleglli. Quello che è più straordi- 
nario è di vedere alla borsa certe persone che ven- 
dono , e comprano generi; senza che abbiano nè 
bene per vendere , nè denaro per comprare, ma 
sono accreditali come negozianti , e ciò basta per 
fare gli affari quando loro riesce bene, se poi lo- 
ro va male non temono di avere sequestro ; e 
pure i nostri negozianti di fatti , che non dareb- 
bero un grano per timore di perderlo ad un’one- 
sto fabbricante , che loro offrirebbe piena garan- 
tia , si trovano spesso compromessi con questi ne- 
gozianti di nome , che spesso li fa pentire della 
fiducia accordatali ; ma ciò dipende dalla simpa- 
tia, o antipatia. Per rimediare ad un simile di- 
sordine , ed arricchire il paese colle proprie pro- 
duzioni non vedo che due mezzi; i. quello che 
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si propone la compagnia commerciale economica 
di mettere in contatto il produttore con il consu- 
matore pagando il primo un semplice dritto di 
sensaria all’ amministrazione che lo metterà iti con- 
tatto ; a . 0 o che il produttore diventa negoziante 
egli stesso ; ma per disgrazia tutte le cose che 
tendono al bene pubblico incontrano degli osta- 
coli insuperabili. La Compagnia commerciale eco- 
nomica, che da più anni tende ad organizzarsi , 
trova ad ogni momento degl'intoppi per le dis- 
sensioni che nascono ad ogn’ istante tra li socj , 
gli uni vogliono una cosa per ambizione , gli altri 
ne vogliono un’ altra per ignoranza , e gli uomi- 
ni di buon senso i quali vedono che simili dis- 
senzioni ritardano le operazioni , e che forse pri- 
veranno il paese di godere un sì grande bene , 
vorrebbero riconciliare le cose ; ma disgraziata- 
mente agli occhi degli uni compariscono sospetti 
perchè l’ignorante è sempre timoroso, che gli si 
facciano tradimenti: all’occhio degli altri compa- 
risce rivoluzionaria , perchè l’ambizioso non vuole 
ostacoli che si oppongono alla sua ambizione , » 

percui tutto ciò che lo contradice è già per lui 
una rivoluzione che rovescia i suoi piani. Con- 
viene dunque su questo proposito che gli uomini 
che vorrebbero il bene pubblico , sorgente a- 
dcrenle ed insuperabile del bene privalo , che 
P aspettino dalla divina provvidenza regola- 
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trice del moto perpetuo, clie la natura ha dato 
a tutti gli esseri da essa creati. Se il produttore 
potesse diventare negoziante esso stesso , sarebbe 
ancora più utile al bene pubblico, perchè il 
produttore spesse volte si contenterebbe vendere 
all’ estero la sua produzione senza beneficio , e 
qualche volta con perdenza , perchè la perdita 
che farebbe dando allo straniero la sua mercan- 
zia ne sarebbe ricompensato pel prezzo maggiore che 
' la medesima acquisterebbe nel proprio paese, che la 
troppo abbondanza avvilisce, edildenaroimportodella 
mercanzia esportata se non arricchirebbe il proprieta- 
rio in particolare, arricchirebbe il paese in generale, 
ed il proprietario si arricchirebbe da un’altra parte 
per il prezzo discreto, che acquisterebbero nel pro- 
prio paese le merci , quando non sarebbero trop_ 
po abbondanti , il prezzo alterato delle proprie 
produzioni che si consumano nel paese , non por. 
tano mai pregiudizio alla ricchezza nazionale , an_ 
zi la favorisce perchè mette più denaro in circo- 
lazione , che si raggira sempre nelle mani della 
istessa famiglia , che senza di ciò una più gran 
porzione resterebbe stazionaria. 11 finanzierò deve 
essere accorto che al paese non manchi il biso- 
gnevole , ma che il superfluo che deve farsi ab- 
bondare quanto più sarà possibile vada in mano 
dell’ estraneo anche a detrimento del produttore , 
che sentirà bene la cosa , non li dovrà premere 
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dì smaltire all’estero senza beneficio una porzione 
del suo genere che spesse volte marcirebbe nel 
proprio Regno ; ma un tale bene non si pnò spe- 
rare dal negoziante di cui tutte le cure sono ri- 
volte a fare de’ gran lucri e sicuri , egli deve 
prima conoscere i prezzi del compratore , e del 
venditore, indi calcolare il suo guadagno; se è 
poco non se ne incarica , se non vi è guadagno 
ancor meno, cosichè non potremo mai concorre- 
re vantaggiosamente con le produzioni degli alti- 
paesi industriosi , se non quando potremo offrire 
le nostre di prima mano. Ma come offrirle di pri- 
ma mano , se li proprietar) , la maggior parte 
dei quali sono avviliti dalla miseria , senza rap- 
porti , senza corrispondenza , senza soccorso se 
non degli usura) i quali maggiormente li tengo- 
no avviliti. Il fabbricante poi, eh’ è sempre uo- 
mo di onore, e d’ingegno, potrebbe mettersi 
meglio in contatto col consumatore ma per ciò 
fare dovrebbe egli avere dei mezzi per fare delle 
anticipazioni , e per disgrazia non sono sempre 
quelli che hanno il più di genio , e di onore , 
che hanno il più di denaro, e che ispirano iL 
più di fiducia, anzi sono quelli, che general- 
mente sono i più perseguitati dalla sorte. 

Le nostre più chiare speranze per goder il 
bene, di cui siamo suscettibili sono dunque fon- 
date sopra la speranza di vedere organizzata la 
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Compagnia Commerciale Economica , la sola che 
potrebbe occupare lo spazio , che divide le nostre 
produzioni dal consumatore , senza farle cadere 
in roano del monopolista ; ma per disgrazia , co- 
me ho già detto temo di non vederla mai orga- 
nizzala o con le basi tanto mutilate, che invece di 
allontanare il monopolio , che rovina il nostro 
commercio , lo protegerà essa stessa. Voglia il 
Cielo che ciò non sia. 


Digilized by Google 



Ì6y 

TESSUTI IN LANA 
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Malgrado la protezione che il Savio Gover- 
no accorda ai tessuti in lana egualmente che a 
tutte le manifatture del Regno , essi non hanno 
ricevuto in proporzione che pochi miglioramenti. 
Se guardiamo però a ciocche una fiata facevasi 
su quest' articolo , saremo tentati a credere , die 
un miracolo ha potuto oprare un si rapido mi- 
glioramento. Ma riguardando ciocche ci offre la 
nostra posizione , e l’ incoraggiamento che il go- 
verno ha dato a questo ramo industriale si vede 
chiaramente che siamo rimasti addietro pel per- 
fezionamento di questo prodotto della industria. 
Ciò ha dovuto certamente dipendere da una ca- 
gione , come ne hanno tutte quelle che non fanno 
quel corso naturale , che il bisogno , la protezio- 
ne accordatele e le circostanze a loro favorevoli 
le spingo a fare. 

Per questo articolo forse si sarà spinta trop- 
po innanzi la proiezione parziale. Le industrie 
tuLte devono avere un’eguale protezione tra di 
loro altrimenti ne verrà l’ attrasso , e spesse vol- 
te la rovina di quell’ industria die si ha T inten- 
zione di far progredire. Qui non potrei meglio 
indicare questo difetto che paragonandolo ad una 
famiglia ove un figlio vico trattato dai genitori 
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con più parzialità che gli altri, questo diventa or- 
goglioso , superbo , ignorante , e pedante ed il 
dominio che prende sopra gli altri fratelli tiene 
questi nel maggiore avvilimento togliendoli i 
mezzi di sviluppare quelle facoltà che spesso la 
natura ha dato in questi per diventare uomini 
grandi; cosi orgoglioso ed ignorante resta il pri- 
mo , avviliti ed ignoranti gli altri , e ciò per- 
chè tutte le cure si son prodigate per un solo. 
Se al contrario si fossero trattati tutti egualmen 
mente , quello meno sviluppato , non avrebbe a 
lagnarsi di nessuno , ma della sola natura , di 
non averlo dotato di quest’intelligenza che gli al- 
tri hanno ottenuta , ed i genitori nulla avrebbe- 
ro a rimproverarsi. Così nelle manifatture , la 
protezione parziale la protezione che a un fabbri- 
cante si accorda , è un torlo che si fa agli altri, 
> e questo arresta i progressi che si sarebbero fatti 
su quel ramo di manifatture. Devo osservare che 
lasciar libere le manifatture, è farle godere del 
pieno loro sviluppo , sviluppo che diversamente 
non si ottiene. 

Mi rincresce moltissimo essere obbligato a 
marcare un simile difetto ; la protezione senza 
limiti che si aceorda a taluni fabbricanti, tiene 
neH’avvilimento tutti gli altri che non hanno pep 
questa ragione potuto perfezionare questo bel ra- 
mo della nostra industria. Se la sorte volesse pe- 
rò che questa protezione producesse sul protetto 
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il sentimento di perfezionare la stia intrapresa e 
renderne la sua manifattura superiore alle altre; 
in questo sol caso l’incoraggiamento parziale po- 
rrebbe essere un bene. Ma è noto che la cosa non 
va così , tutt’ altro sentimento che quello da noi 
indicato si risveglia nel protetto ; poi devo far 
conoscere che sì cerca protezione da quelli , che 
hanno il meno di merito , 1* uomo abile aspetta 
la ricompensa 'dopo avere con fatti mostrato 1’ u- 
tile del suo travaglio , mentre 1’ inesperto opera 
perfettamente in senso opposto , questi dimanda 
incoraggiamento delle sue promesse per cui il 
vero merito occupa sempre 1* ultimo posto dopo 
l’impostura ed il ciarlatanismo. 

Essendo alla testa di una manifattura che li a 
richiesto, e richiede ancora tutte le mie cure per 
far prosperare 1* arte sublime .della Vetreria , e 
che vane mi sono riuscite per i vili mezzi ado- 
perati da questi uomini intriganti, come vien det- 
taglialo in questa opera nell’ articolo vetreria, de- 
vo certamente conoscere le conseguenze che ne av- 
vengono da queste fatalità. La narrazione qui ap- 
presso confermerà in parte tali assertive. 

Avendo una volta offerto ad un direttore di una 
di queste fabbriche, che gode o almeno godeva per 
l’addietro una protezione illimitata , della cenere 
calcinata, prodotto dalla combustione delle legna 
che consumo nella mia vetreria , cenere , di cui 
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si fa uso per sviluppare c fissare il color Blu dall* 
indaco, dopo le mie reilerate insinuazioni mi die- 
de l'incarico di procurargli una quantità di detta 
cenere per farne Tesperienza : dopo qualche tem- 
po che ce l’ebbi consegnata', mi fece sapere, che 
la Genere da me datagli non era buona: lo pre- 
gai allora di farmi conoscere qual difetto vi aves- 
se egli trovato. Se la mia cenere era scarsa di sale 
alcalino , se poco calcinata se troppo caustica, per- 
chè le avrei corretto qualunque difetto , che sulla 
stessa rinvenir si potesse. Mi si rispose che il tintore 
non aveva potuto trovare il punto per cui non era 
buona, e che la sola cenere che un prete della molina 
gli forniva può servirgli. Queste sono le sue 
precise espressioni , perchè il tintore conosce la 
quantità che ne deve far entrare nella sua calda- 
ia. Presi allora una porzione di quella cenere di 
cui sprvivansi, ed una porzione della mia, pesai 
1’ una e 1’ altra nell’ alcalimetro , e trovai che la 
mia conteneva un quarto di più di parte alcalina 
della sua. Lo pregai di nuovo di^ fare una secon- 
da esperienza, prescrivendogli di mettere un quar- 
to di meno della mia del quantitativo della sua: 
Nel fatto egli vi aderì , ma il risultato non fu 
più fe'ice del primo : tutt’i miei sforzi furono i- 
uutiii per fargli comprendere con tutti i principj 
teoretici, che la mia cenere era migliore di quella 
che da essi si adoperava, poiché essa era più ab 
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fondante di alcali , ed essendo gli alcali quelli 
che forniscono i mezzi all’indaco di sviluppare e 
fissare il suo colore Blu sulle sloffe , certamente 
che la mia doveva servirgli ad ottenere 1’ intento 
con maggiore economia. Gli feci pure osservare 
che molti tintori s’erano serviti della mia cenere 
che trovata avevano eccellente : mi fu nuovamente ri- 
sposto eh' essi non trovavano buona che la sola cenere 
del prete della succennata Molina; così che se la 
disgrazia vuole che il prete morisse , e che non 
piacendogli di far fare della cenere cotta, questa 
fabbrica non farà più dei castori colla tinta blu. 

Da questo dialogo i miei lettori capiranno qua- 
li progressi possono fare le fabbriche dirette in que- 
sto modo; e per disgrazia sono quelli che godono 
la più gran protezione. Per decenza passo sotto silen- 
zio il nome del direttore e quello del proprietario di 
questo stabilimento; desidero però eh’ essi si ricono- 
scono in questo ritratto, a costo di acquistarmi il di 
loro implacabile odio, purché ciò li servisse a miglio- 
rare il prodotto della di loro industria, e ad essere 
più umano verso i di loro simili, non abusando 
della sorte che li favorisce. 

,Se ho assunto l’impegno d’incoraggiare, a 
migliorare le produzioni del nostro suolo e della 
nostra industria , non debbo trascurare di rimar- 
care le causo che ne arrestano il progresso ; per 
la qual cosa mi si perdonerà qualche narrazione 
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tediosa , e qualche ripetizione che tende alle mi- 
re prefisse. 

Molti contrastano alla Nazione Napolitana il 
genio dell’invenzione , ma non se la può contra- 
stare quello della imitazione: si sa che le invenzioni 
sono tutte figlie del bisogno , ed il Napolitano 
non sarà mai in questa necessità. Ma s’ essa non 
ha bisogno d’ inventare per superare le altre na- 
zioni industriose ; è però nella necessità di ser- 
virsi delle di loro invenzione per perfezionare e- 
conomicamentc i suoi prodotti. Su questo artico- 
lo la maggior pai te dei nostri fabbricanti di Ca- 
storo non hanno tutta l’accortezza necessaria per 
procurarsi quelle macchine , che giornalmente e- 
scono alla luce per abbreviare e perfezionare il 
travaglio delle manifatture. Una delle principali 
è quella che col Vapore si dà un lustro al casto- 
ro , che non lo perde mai ad onta che sia vec- 
chio , e non si macchia quando «da parzialmente 
bagnato dall'acqua. Questa macchina ha inoltre la 
proprietà di dare al castoro quel tatto dolce che 
forma la prima qualità delli castori fini. 

Siamo pure privi di tante macchine idrauli- 
che e meccaniche tutte inventate in favore dell* 
industrie; è vero che tutte queste nuove invenzio- 
ni che si moltiplicano nei paesi stranieri , sono 
soggette a privative, e brevetti d’invenzione, per 
cui non si possono avere ch$ a grandi spese, e 
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disgraziatamente i nostri manifatturieri con parti- 
colarità i più istruiti sono li più poveri et Ciò ù 
quel che li priva di procurarsi tutto quel che 
il loro zelo , ed il loro talento li dimostra' 
essere utile per la prosperità della di loro in- 
dustria. »Ma abbiamo già detto che se il Napole- 
tano non ha il genio della invenzione , ha bensì 
quello della imitazione. Se la zelante mia passio- 
ne non m’inganna, mi sento l’abilità di far ese- 
guire cogli artefici Napolitani qualunque travaglio 
e macchina, che verrà inventata dall’estero, pur- 
ché, si abbia un modello sotto l’occhio, e 
forse aggiungervi qu alche cosa pel perfeziona- 
mento. 

Le nostre compagnie Commerciali adunque, 
che tutte hanno promesso di proteggere ed ani- 
mare le nostre industrie facciano venire una ma- 
china di qualunque invenzione utile alle nostre 
manifatture, che le faccino imitare da nostri ar- 
tefici, e le consegnino ai nostri fabbricanti , con- 
tendendosi d’esigere un’onesto interesse da quel- 
li che non avranno i mezzi di pagarne l’importo 
in contante. Queste speculazioni apporterebbero 
loro più lucri, e più onori di quelle , che ritro- 
vami nel presente stato di cose, come diremo qui 
appresso. 

Per fare prosperare una manifattura bisogna 
che i prodotti della stessa le offrano dei lucri; e 
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perchè vi siano dei lucri vi bisogna dei mezzi 
peculiari, industriosi, ed economici. 

Dunque talenti, danaro, ed economia forma- 
no la prosperità dell’industria d’un paese; ma di- 
sgraziatamente queste tre cose vanno sempre dis- 
giunte una dall’altra, e particolarmente nel regno 
di Napoli, ove l’invidia e l’egoismo reprime tutto 
ciò che può formare il bene pubblico , per cui 
l’uomo intraprendente, l'uomo di genio, che po- 
trebbe far valere il capitale di quell’ uomo che 
non sa impiegarlo, mettendolo in circolazione in 
favore dell’intiera nazione, non trova chi lo se- 
condi, perchè si teme la sua prosperità , invece 
di desiderarla pel pubblico bene. 

Le compagnie anonime per azioni che da 
tutte le parti sorgono nel nostro reguo per mu- 
nificenze reali potrebbero rimediare a questo in- 
conveniente, perchè li capitalisti non temono di 
fidare i loro capitali a queste compagnie, e que- 
sti mettendo in circolazione delle immense somme 
che senza loro sarebbero limaste ammortizzate 
possono veramente formare la ricchezza del no- 
stro bel regno. Ma pér disgrazia vi sono due ma- 
niere di far circolare il danaro, una è quella d’im- 
picgarlo a fare prosperare le produzioni del paese 
arrichendo l’intera nazione coll’estrazione dei pro- 
dotti superanti i nostri bisogni, e l’altra è quella 
d’impiegarlo a distruggere; facendo l’usura ed il 
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monopolio, tutti questi prodotti annientando in 
questa maniera l'industriante e l’industria, che li 
produce, per arricchire soltanto qualche individuo. 
Ciò arreca lo smembramento del commercio na- 
zionale, ch’cssi stessi invece di secondare distrug- 
gono con simile procedere. 

Se si guardassero però i soli manifesti pi-e- 
sentati al governo per ottenerne l’autorizzazione , e 
quelli, che si fanno circolare al pubblico, noipotressi- 
mo speraree d’essereben presto la nazione la più felice 
della terra; ma quando si osservano seriamente 
ed attentamente le operazioni della maggior par- 
te di queste compagnie, il cuore del vero Nazio- 
nale resta oppresso di dolore pel fatale avvenire 
cb’essi preparano al di loro paese, c per maggior 
disgrazia se qualcuna di queste compagnie che 
s’istituisce nel vero interesse generale , e che 
potrebbero procurare alla Nazione tutto il be- 
ne desiderabile , come la Compagnia Enologica 
industriale , la Compagnia Commerciale Econo- 
mica , e qualche altra organizzata sull’istesse ba- 
si , trovano mille ostacoli per la malvagità delle 
prime , che fanno tutto il possibile per non la- 
sciarle organizzare , temendone la prosperità. 

O Signpri ricchi , e voi uomini, che col vo- 
stro potere potete giovare al bene pubblico non 
trascurate nulla per procurare i mezzi ai produt- 
tori di accrescere e perfezionare le di loro indu- 
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strie : guardatevi soprattutto di secondare le ope- 
razioni degli uomini indegni, che non sanno spe- 
culare che sopra la rovina di quest’ infelici , che 
per disgrazia la necessità di procurarsi dei mezzi 
li fa cadere troppo spesso nei lacci di questi u- 
suraj. Non cesserò mai di ripetere che gli onesti 
soccorsi che si accordano ai produttori , riescono 
per consenso a favore della produzione, del Com- 
mercio, e dell’intera nazione. Un effetto poi tut- 
to contrario ne nasce, quando questi cadono sot- 
to gli artigli degli speculatori usurai , che con 
qualche piccolo capitale assorbiscono i benefici del 
produttore , lasciandolo in questo modo privo dei 
mezzi di accrescere e perfezionare il suo prodotto 
così languisce il produttore colla produzione, langui- 
sce il Commercio conseguentemente, c la Nazio- 
ne resta povera, perchè inoperosa. Signori Savii 
ed onesti uomini giudiziosi e pensanti non per- 
dete nessuna occasione per moltiplicare e perfe- 
zionare le produzioni del vostro paese. Adempite 
ad un dovere sì sacro pel bene dell’umanità, non 
lo perdete di mira , che accrescerete più vantag- 
giosamente le vostre ricchezze e la vostra possan- 
za, accrescendo il bene pubblico. Con simile con- 
dotta sarete sicuri di regnare sopra il cuore di 
tutti i buoni e virtuosi cittadini , che vi colme- 
ran di riconoscenza, e le benedizioni del cielo vi 
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procureranno quella felice immortalità , che l’uo- 
mo pensante tanto desidera. 

Oltre li pochi soccorsi ,' su dei quali posso- 
no contare i nostri fabbricanti di castori , come 
tutti gli altri del Regno , oltre la poco premura 
ch’essi si danno a procurarsi i mezzi di perfezio- 
nare i loro prodotti , vi sono altri ostacoli , che 
non sono di minore rilievo, come quello dell’at- 
trasso in cui si trova tuttavia la pastorizia del 
nostro regno. 

L’ uomo il più intelligente, colla macchina 
la più perfetta non potrà mai filare un filo lino 
colla lana ordinaria, e con un filo ordinario non 
si può formare ■ un tessuto fino ; dunque la base 
fondamentale dei tessuti in lana, come tutti gli 
altri è stabilita sulla materia primiera. 

Certamente che i nostri fabbricanti non pos- 
sono , nè hanno i mezzi d’occuparsi della pasto- 
rizia , come hanno fatto li grandi fabbricanti di 
Francia. Questo incarico dovrebbe tutto affidarsi 
alle cure dei proprietarj delie niandre , i quali 
non dovrebbero trascurare un momento il miglio- 
ramento dei loro armenti, col moltiplicare le pe- 
core di Merino, come si è già detto nell'articolo 
pastorizia: essi dovrebbonsi provvedere tutti del- 
la utilissima opeia , che dettaglia le cure ch’esi- 
ge il mantenimento di questi utili animali, pub- 
blicala in Francia nel mille otlocentoventi dal pa- 
ia 
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tire (ìcìlc Francesi manifatture il Sig. Ternaus , 
membro di molte società d’incoraggimenlo. Niente 
di più utile per noi , niente al nostro Pegno si 
oppone alla moltiplicilà e prosperità di questi pre- 
ziosi animali ; suolo variato , clima dolce , e ter- 
reno lertilc, sono le proprietà necessarie per la 
prosperila di questi animali. Ognuno sa, se noi 
a libiamo la sorte di godere tali prerogative : i 
belli armenti di S. M. nelle Puglie, malgrado 
]’ al trasso in cui si trova 1’ agricoltura in quella 
bella contrada , che con un poco di accortezza 
potrebbe diventare la più florida del Régno, lo 
stato prospero, in cui si sono portati gli armenti 
del Signor principe di Butera , del Signor Fran- 
cesco de Meis , ed il vantaggio eh’ essi ne rica- 
vano , non lascia più alcun dubbio sulla prospe- 
rità e Futilità di generalizzare questi animali sul 
nostro suolo. Questi due virtuosi cittadini , clic 
finora non hanno avuto grand’ imitatori , hanno 
compreso mollo bene i bisogni del di loro paese, 
per cui le mire, e gli sforzi dei medesimi tendo- 
no a fare prosperare* l’agricoltura e la pastorizia, 
conoscendo bene clic l’una non va disgiunta dall* 
altra. Par che la natura dovrebbe moltiplicare si- 
mili individui nella società degli uomini, affin 
di migliorare la pubblica felicità; ma con dolore 

di tutti i buoni è mancato tra i viventi con som- 

\ # » 

mo danno delle industrie l’ultimo de’ succennati 
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Signori cioè il Sig. de Meis. Voglia il Cielo, clie i - 
suoi eredi abbino pure ereditato i suoi virtuosi 
sentimenti ! Non intendo con ciò voler provare 
che i nostri cittadini abbiano a sagrificare i di 
loro interessi al pubblico bene , questo sarebbe 
un sentimento contrario a quello , che la Natura 
ha dato a tutti gli uomini intelligenti; ma inten- 
do dire eh’ essi comprendono bene , che possono 
arricchirsi gloriosamente, col procurare il bene 
pubblico, e non il detrimento Jell’umanità, come 
falsamente comprende quasi la generalità degli 
uomini , che le circostanze mettono in rela- 
zione con i di loro simili. Uomini che il caso vi 
à fatto nascere col potere di fare del bene, o del 
male sulla terra, non vi lasciate trasportare dall'illu- 
lusione, che fa sorgere il primo sentimento dei- 
vostro ben essere. L’amore del guadagno , 1’ am- 
bizione del dominio , l’orgoglio , la vanità, e so- 
prattutto l’invidia, sono tante passioni che acceca- 
no l’uomo, e l’allontanano dal suo primitivo prin- 
cipio. 

La natura ci ha dotato d’un cuore, che à si- 
tuato nel centro del nostro individuo , esso dà 
la forza a tutti i nostri sentimenti: oltre a ciò ci 
ha fornito d’ un intelletto che ha posto alla 
sua estremità superiore, e. che servir le deve 
d' interprete , ma disgraziatamente questa intel- 
ligenza, che dovrebbe, prima d’agire, consultare 
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il sentimento del cuore , un* altro senso, con un 
rapporto più immediato le presenta gli oggetti ben 
differenti di quel che sono in realtà: la vista in- 
gannatrice, sottomettendo allo sguardo dell’uomo, 
de’ fantasmi, che il sentimen/o del cuore, per vir- 
tuoso che sia, non può impedirne l’azione, si lascia 
trasportare dalla prima impressione delle idee, che 
lo ingannano, e lo fanno traviare da quelle, per le 
quali la natura ci ha formali. 

Per pruova di ciò domanderò all’uomo , che 
ha fatto del male, se prima, o dopo averlo fatto 
non ha sentito palpitare il suo cuore. Non avvi 
uomo sulla terra , che abbia commesso un delit- 
to, e che sia morto senza rimorsi. Se ciò è vero, 
è segno chiaro che la natura ci ha dato il cuore 
per guida , e l’intelligenza per secondarlo 1 , a fin 
cli’ei possa per questi mezzi , arrivare al suo fi- 
ne immortale , per la qual cosa imparare 1’ uomo 
a pensare, è il primo tesoro, che l'educazione pro- 
cura all’essere sensibile. 

Eccomi un’altra volta uscito dal soggetto che 
tratto ; posso assicurare i miei lettori , che non 
intendo abusare della di loro compiacenza, espo- 
nendomi sì spesso a dimandarli perdono , essi ne 
devono attribuire la colpa alla passione , che mi 
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trasporta per avvicinare l’uomo al bene, che per- 
petua la sua eterna felicità. 

Tornaudo sul perfezionamento dei nostri ca- 
stori, dobbiamo concbiudere, che materia primiera 
di buona qualità , talento per diriggere con eco- 
nomia e sagacità , e mezzi per procurarsi antici- 
patamente tutti i materiali, gl» utensili , le mac- 
chine di nuove invenzioni che abbreviano e per- 
fezionano il travaglio, formano la sicura prospe- 
rità d'uno stabilimento : le cognizioni , l’attività, 
ed il zelo d'un buon direttore possono giovare di 
molto al progresso d’una manifattura. Con questi’ 
principi si supplirà a molte mancanze, che spes- 
so portano la rovina d’una industria. 

Non saprei di quali espressioni servirmi per 
rimproverare a cotesti fabbiicanti I’ incuria di a- 
ver lasciato asportare in questo anno circa due- 
mila halle di lana , la maggior parte di qualità 
sopraffina, che tanto loro è necessaria per la fab. 
bricazione dei loro castori: non so per tali circo- 
stanze in qual posizione si troveranno per questo 
anno i nostri tessuti di lana. 

Le mire del fabbricante straniero , che ri- 
cerca questo nostro prodotto , hanno dovuto a- 
vere due oggetti differenti, che tendono all istes- 
so scopo; il primo per provvedersi di un mate- 
riale che gli manca, e di cui Ira temuto l’aumen- 
to di prezzo; il secondo per togliere ai nostri fab- 
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bricanti il mezzo di travagliare col materiale del 
proprio paese, cosi malgrado il dazio alterato im- 
posto ai castori forestieri, abbattere una concorren- 
za, che incomincia a diventar loro molto fastidiosa 
per la consumazione che già si fà dei nostri ca- 
stori in tutto il regno , ed i nostri fabbricanti 
senza provvedersi, e senza reclamare si hanno la- 
sciato involare un tesoro, per la di cui mancan- 
za essi stessi ne sopporteranno la pena , e l’inte- 
ra nazione ne sentirà la penuria, e ne pagherà 1* 
interesse ; e poi al solito s’incolperà il governo 
di averli tolto i mezzi di fare prosperare l’indu- 
stria del paese. Oh insensati che volete sem- 
pre incolpare agli altri i proprj errori ! Vi pre- 
go di riflettere pria di condannare, e sicuramen- 
te che le riflessioni vi faranno diventar giusti. 

Un savio governo deve pensare al bene ed 
alla ricchezza della nazione, deve anziché mette- 
re degli ostacoli, favorire 1’ asportazione di tutte 
le produzioni, che sono superflue ai bisogni del- 
lo stato: Se allorché non vi losse nel regno chi 
consumasse una derrata abbondante, ed il governo 
mettesse sopra di essa un dazio di asportazione , 
agirebbe in senso contrario al ben essere del paese; 
ma al contralio noi vediamo in tal caso eh’ egli 
accorda de’ premj, o diminuisce il dazio deU’iin- 
portazione sugli oggetti che sono a noi di prima 
necessità. Dunque 1 intenzione del governo non è 
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quella di mettere li fabbricanti nella necessità di 
ripetere dall’estero li materiali, che si hauao nei 
proprio paese , e che possono tanto contribuire 
al pubblico bene: non può, nè deve occuparsi 
dettagliatamente od individualmente del bisogno 
d’ ogn' industriante. 11 governo non può che da- 
re disposizioni generali che tendono al bene del- 
lo stato, resta a cuore di quegl’ individui clic so- 
no alla testa delle industrie , di dimostrare al 
governo i di loro Insogni, Sono ben certo , che 
se i fabbricanti di castoro fossero ricorsi al go- 
verno, egli avessero provato che la grande aspor- 
tazione che" si fa in quest’anno i833 delle nostre 
lane va portare un colpo mortale alle di loro in- 
dustrie , infallibilmente avrebbe proibito l’aspor- 
tazione , o l’avrebbe gravata d’un dazio che spor- 
tandola lo straniero non avrebbe potuto colla no- 
stra lana, dopo averla manifatturata, offrire gran 
concorrenza ai nostri Castori , cosicché cessiamo 
almeno di lamentarci quando siamo noi stessi la 
colpa dei nostri mali. 

Non sarà inutile terminare questo articolo 
coll’osservare che nelle istesse lane ordinarie, che 
si sono asportate in quest’anno, i Signori Avalloni 
di Napoli, che ne hanno spedita la maggior par- 
te , ne hanno fatta fare la scelta e vi hanno tro- 
vato mischiata una buona porzione di lana Metu- 
sa , ossia sopraffina che hanno separala e vendu- 
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ta a ducati otlantasctte il cantajo in vece di D.**' 
6 5 la più inferiore, oltre il vantaggio che questa 
precauzione ha prodotto al negoziante , ciò prova 
che molti proprietari de’ piccoli armenti aveano 
potuto procurarsi qualche Belier (montone) di me- 
rinos, il quale montando le pecore ordinarie del- 
le loro mandre hanno così migliorato la qualità 
della lana. Da ciò potrà comprendersi quanto sia 
facile a noi, con un poco di accurata assistenza, 
di perfezionare un così utile prodotto. 
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TESSUTI DI CDTOHDS 


I tessuti di cotone sono gli articoli che pos- 
sono considerarsi come i più importanti della no- 
stra industria ; essi da poco tempo in qua si so- 
no sensibilmente migliorati , ma vi è ancora mol- 
to a fare, per portarli al loro perfezionamento. 

La qualità principale , che deve avere un 
tessuto colorato soggetto a bagnarsi , deve esser 
quella , che la sua tinta resista all’ azione del 
l’acqua , del sapone, e pure del bucalo : noi su 
di questo punto siamo molto attrassati ; le nostre 
tinte , le nostre stampe , che in apparenza si mo- 
strano cosi helle , ed i colori si vivi , non appe- 
na immersi nell’acqua, che le tinte smortiscono, 
i colori si disperdono. È questo difetto del fab- 
bricante, che o ignorante non conosce la manie- 
ra di fissare i colori con i mordenti de* quali si 
servono le altre dazioni manifatturiere , o per 
un* idea di soverchio lucro , od economia malin- 
tesa , non vuole adoperare que* materiali , e quel- 
la quantità e proporzione che gli altri fabbrican- 
ti v* impiegano , forse perchè ne sarà il prezzo 
più alterato ; su di ciò farò osservare , che se non 
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siamo più favoriti delle altre nazioni, non. siamo 
però più maltrattali. L’ indaco , la cocciniglia, 
il zafferano , ed altri colori principali , che le 
altre nazioni manifatturiere devonsi procurare e- 
gnalmente che noi da paesi stranieri , e se si puo- 
ie in Europa coltivare queste piante , e quest' in- 
setti che danno tai prodotti , non sarà più di Ilici - 
le a noi che agli altri di farlo. La potassa, la 
soda , e gli alcali tutti che devono servire di mor- 
denti , li abbiamo in abbondanza ed a miglior 
prezzo di essi, possiamo in oltre coltivare con 
vantaggio la radice di garanza , o cubia fine Io- 
rum di cui la Francia , e 1* Inghilterra si servo- 
no per formare molli colori, e fissarli sulle stof- 
fe di maniera incancellabile. Con un processo chi - 
mico si ottiene da questa radice un estratto co- 
orato , che imita alla perfezione il bel rosso del 
Cucirino poli, e cosi si risparmiala cocciniglia che 
si procura con molta spesa. In somma per 1’ espo- 
sto , noi non dovressimo per questa parte tener 
le manifatture di cotone in minor pregio di quel- 
le delle altre nazioni di Europa , e se ciò succe- 
de , tal colpa è del fabbricante. 

Non è così per la finezza del tessuto , e per 
la economia della sua fabbricazione. Colpa non 
è del fabbricante , se malgrado il dazio alterato 
imposto sii i tessuti di cotone , la Francia , l’ In- 
ghilterra , e la Germania vi appongono una dan- 
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uosa concorrenza ; nè mai scuoteremo tal giogo 
semprecchè dobbiamo ripetere dall’ Inghilterra i 
cotoni filati che servir devono ai nostri tessuti 
fini. 

Se dalla natura avessi ottenuto il dono di 
un’ eloquenza raffinata , e su di questo articolo 
che ne farei pompa, onde convincere coloro che 
della prosperità della nostra industria sono inte~ 
ressati, di raddoppiare lo zelo, e l’attività onde 
scuotere il giogo , introducendo cioè nel Regno 
molte filandre , ricercare le macchine le più per- 
fette , e così non lasciare avvilito un articolo il 
più importante del nostro commercio attivo e pas- 
sivo; nè il Governo farebbe mai di troppo inco- 
raggiando gli stabilimenti de' filatoi. Ne abbiamo 
per altro degli già stabiliti; uno in Piedimonle d’A- 
life ; uno in Scafati , ed un terzo in Salerno ; ma 
che sono essi in ragione de’ nostri bisogni? ed il 
ripeterò , lo zelo del Governo , delle Compagnie, 
e de’ cittadini tutti che amano la prosperità del 
lor paese , è di cercare a stabilire altre filandre, 
onde si perfezioni un articolo che conserverebbe- 
ro ai Regno tanti milioni che ora ne sortono. 

Infatti in tutte le nostre filande ho osserva- 
lo che non si fa che del filo ordinario , il nume- 
ro più alto non passa il num. ao, quando quelli che 
riceviamo dall’Inghilterra arriva al di là del nu" 
mero 60 e pur sino a 100, Essendomi informato 
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dai direttori di questi stabilimenti perchè non fi- 
lavano più fiao , mi hanno dato per ragione , che 
1* Inghilterra su questo articolo li opponeva una 
concorrenza, che non potevano abbattere, senza che 
prima non si fosse aumentato il dazio sopra l’ in- 
troduzione dei cotoni filati stranieri ; su ciò io ho 
fatto osservare , che l’ Inghilterra va ben lontana 
d’ aver gli stessi vantaggi che abbiamo noi per 
la materia primiera ; poiché il suo suolo non le 
fornisce il cotone grezzo come ce lo da il nostro; 
mi si è risposto clic l’America forniva agl’ingle- 
si il cotone che costava loro 25 a 3o ducati il 
cantajo, perchè proveniva della pianta arborea, e 
che nel nostro regno il cotone erbaceo non si 
vende mai al di sotto di 4° ducati il cantajo. 
Queste ragioni compariscono alquanto plausibili , 
c ci fanno sentire la necessità di perfezionare la 
coltivazione del cotone , e fare tutto il possibile 
per fare allignare 1’ alboreo come quello ch’esi- 
ge minori attenzioni , poiché dà il frutto per lo 
spazio di più anni senza che abbia bisogno di 
gran travaglio ; dippiù dà frutto più abbondante 
dell’erbaceo. 11 cotone dello di Santurino , ( no- 
me di una isola dell’ Arcipelago situata a 3g gra- 
di , e io minuti di latitudine, d'onde è venuto 
questo cotone ) , darebbe pure un ricco prodotto, 
poiché , come 1’ arboreo dura più anni , e resiste 
sino al gelo quando si ha la precauzione di ta- 
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gliare i suoi rami rasente il terreno dopo la rac- 
colta. Questo alla primavera si vede rigermoglia- 
re con vigore , e successo. 

Ma io rifletto , che se per la ragione della 
materia grezza 1* Inghilterra ci appone concorren- 
za sopra li fdati fini , egualmente la dovrebbe ap- 
porre ai filali ordinarj ; in qualunque maniera 
sia la cosa , un dazio più forte sopra li cotoni 
filati stranieri sarebbe indispensabile , e produr- 
rebbe un ottimo effetto : L’ introduzione delle 
nuove industrie in un regno hanno bisogno d’in- 
coraggiamento, e non vi può essere migliore inco- 
raggiamento che quello d’offrire de’beneficii ai pro- 
duttori. Questi beneficii incoraggiano , e perfezio- 
nano li prodotti di qualunque genere. È vero che 
crescendo il dazio dei cotoni filati stranieri, sa- 
rebbe pur necessario di crescere il dazio dei loro 
tessuti . altrimenti dal bene che si pretenderebbe 
fare, ne riuscirebbe un male per le filandre , e 
per li manifatturieri in tessuti , poiché li no- 
stri non potrebbero in nessuna maniera op- 
porgli la menoma concorrenza ; ed allora essi ci 
rimetterebbero in tessuto , ciò che ora riceviamo 
in filato - , cosicché le nostre manifatture di coto- 
ni verrebbero distrutte dall’istesse mani che li 
avrebbero volute salvare , per cui un tal dazio 
deve essere regolato dalla saviezza finanziera , di 
maniera eh’ essi possono prosperare almeno per 
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fornire ai nostri bisogni , fintanto che l f agricol- 
tura e ie filandre ci forniscano i mezzi di riven- 
dicare i nostri dritti sopra le altre nazioni mani- 
fatturiere. 

Un mio amico tempo fa mi comunicò 1’ in- 
tenzione del Sig. Lefebre di stabilire una fi- 
landra nell’isola di Sora; se questo uomo tanto 
esegue , rende un servizio singolare al nostro re- 
gno , i suoi lumi , ed i suoi talenti gli faranno 
ricercare le macchine le più perfette onde porta- 
re i cotoni a quell' istessa finezza che si filano in 
Francia , ed in Inghilterra , e così perfezionerà 
questo ramo d’ industria come ha perfezionalo- 
quello della carta. 

Ma affinchè si perfezionano i filati , è di ne- 
cessità che si perfezioni prima la coltura del co- 
tone , e questi sebbene non si ino naturali del no- 
stro clima, purtuttavia vi vegetano come nell’ A- 
sia, nell’Egitto, e nelle Indie Orientali. 

Ma non mi stancherò di ripetere, che l’agricol- 
tura , la pastorizia , e la micrologia formano la 
base di tutte le industrie che l’uomo puole in- 
ventare sulla terra. Egli è impossibile elevare un 
bello e superbo edifizio , se questo non ha delle 
solidi basi , così mai si perfezioneranno da noi 
le manifatture di cotone, se l’agricoltura non ci 
fornisce il primo materiale di una qualità che se- 
fe richiedono. 
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Sarebbe poi difficile indicare quale qualità di 
Cotone conviene coltivare per facilitare il perfezio- 
namento delle nostre manifatture, la varietà de- 
gli apparecchi che richiede questa materia; la mo- 
dificazione che l'arte ha saputo dare ad un tale 
prodotto, deve render pur variabile la coltura di 
questa pianta; ma siccome l’agricoltura ha trascu- 
ralo simili prodotti, molto meno ha curato procu- 
rarsi i semi di tal genere i più fini , quelli cioè 
della migliore qualità , per cui andar dobbiamo 
soggetti all’estero. Affinchè dunque l’agricoltura ci 
ci rinfranchi di tal tributo, fa di mestieri che il 
fabbricante si occupi. un poco di un prodotto che 
'tanto gli preme; e se non potrà farlo con la sua 
assistenza , cerchi almeno di emular l’agricoltore 
. dandogli dei mezzi ; cioè a quei coloni che si 
crede li più abili ed i più onesti , con procurargli 
i semi delle qualità migliori* 


MODO DI COLTURA. 

Credo inutile il fare lunghe dissertazioni sul- 
la coltura di questa pianta , dappoiché mi rap- 
porto a quello già detto sulle piante in generale, 
solo ne marcherò le più essenziali precauzioni che 
devonsi avere di questa pianta eibacca. Non par- 
leiò dell’arborea, essendo l’opinione generale, che 
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tale pianta non prosperi nei nostri climi, pnrtut- 
tavia sono (l’opinione, malgrado l'esperienze fatte 
in Puglia dal Sig. Topputi, che con le cure che 
questa pianta domanda, riescirebbe essa bene nel no- 
stro clima, certo è che ristessa sarebbe di gl ande uti- 
lità alle nostre manifatture, per la lunghezza e finez- 
za della sua lanugine , che permette di fare il filo 
più fino, e più forte. 

La pianta di Cotone è un’erba che richiede 
un clima caldo, od almeno un sito esposto al So- 
le , sgombro d’alberi ; un terreno sabbioso leg- 
giero, piuttosto secco. L’ombra li nuoce anche nei 
climi più caldi , e se non si oppone alla vegeta- 
zione de’ rami di questa pianta, dà occasione alla 
caduta dei fiori. Nei terreo* argillosi vi cresce a 
stento ; la moltitudine delle sue radici capellute 
non vi trova una facile progressione, e se è mol- 
to umido il terreno , esse si putrefanno e sono 
facili ad essere danneggiate dai vermi. Non ama 
molto il letame , anzi se il terreno fù conciato 
con letame l’anuo innanzi, se ne puoi fare amtnc- 
no. Se il suolo è troppo pingue fa sfoggio di ve- 
getazione, ed il succo si converte in foglie, in le- 
gno, con poco frutto, e fa uua bella comparsa di 
fiori che poi non mantiene: e lusinga le speranze 
del colono. Se il terreno è magro si può span- 
dere una discreta quantità di letame leggiero pol- 
verizzato : e meglio sarebbe adoperare la cenerà 
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e calcinacci polverizzati, o le vinacce molto vec- 
chie ; il terreno vuol esser disposto con due la- 
vori , il primo al principiar dell’ inverno , ed il 
secondo al finir di esso, secondo il tempo lo per- 
mette , alla prima vi si spande il letame e si 
profonda quanto più sia possibile. I semi si ag« 
gruppono insieme per quel poco di lanugine che 
naturalmente gli resta attaccata , e per disunirli 
e farli rotolare , e rendere la semina più facile, 
particolarmente se si seminano a mano volante , 
(ma è meglio seminarle a solchi) conviene avvol- 
gerli dentro il letame terrificato, o la cenere , e 
s, farli rotolare sopra di una tavola: in questa ma- 
niera si attaccheranno ad essi , e li renderanno 
scorrevoli . 

Quando per l’abbondanza degli umori si ve- 
de lussureggiare la pianta di Cotone in rami ed 
in Foglie, è necessario allora cimarlo (i) e sca . 
pezzarlo (a) benché quest’operazione venga ripro- 
vata da molti teoretici, perchè dicono essi che ciò 
si oppone al naturale progresso delle piante ed 
all’ abbondanza de’ suoi prodotti. Io nulladimeno 


(1) La cimatura è un' operazione colla 
quale si toglie la testa alle piante. 

(2) La scapezzatura s ’ intende potare la 
pianta togliendoli l’estremità dei rami. 

i5 
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credo indispensabile questa operazione nel nostro 
clima temperato, e particolarmente in certe posi- 
zioni, e certi terreni, ove la forza della vegetazio- 
ne si porta naturalmente tutta ad ingrandire 
le piante , lasciando il frutto privo di quell’ 
alimento , che tutto si è prodigato in favore dei 
rami e delle foglie. L’agricoltore intelligente de- 
ve essere accorto a ciò che conviene fare )n simil 
caso ; qui la teoria deve eaminare d’accordo con 
la pratica , 1’ aver voluto generalizzare troppo le 
teorie, ha fatto credere a molti che essa era falsa; 
bisogna che tutto sia adattato e calcolato alla qua- 
lità del terreno , alla disposizione del suolo , ed 
alla variazione del clima. Non è una ragione per- 
chè ncll’indie orientali e nella Spagna stessa non 
si usa così, non si debba perciò usare nel clima 
di Napoli. Lasciamoci una volta guidare savia- 
mente dalla ragione, e dalla esperienza , con ciò 
son certo che i fantasmi che il pregiudizio fa na- 
scere nel nostro cervello scompariranno dinan- 
zi gli occhi. 
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Non e cosa da far meraviglia, se le nostre 
fabbriche di cappelli hanno fatto de’ progressi più 
rapidi delle manifatture di seia , di lana, di cot- 
toni ec. , la cosa è chiara , e conferma quanto ho 
asserito in. quelli articoli , che pel perfezionamento 
cioè delle arti di alta sfera è necessario , prote- 
zione , denaro , e sopralutto economia , attività e 
talento. Se si confrontano dunque i mezzi che 
sono necessarj per fare prosperare questo primo 
e quelli che sono necessarj per i secondi , 
si riconoscerà che per il perfezionamento di que- 
sti è necessario avere tutte le prerogative qui so- 
pra indicate, e che per quelle altre non vi è necessa- 
rio che poche spese di anticipazione , ed il talento 
di un semplice artefice è sufficiente per dirigere 
una fabbica di cappelli ; la sola tinta è quella 
ch'esige maggior precauzione; ma come si agi- 
sce del semplice colore nero formato col solfato 
di ferro , e la galla , tutta l’arte di questa tinta 
consiste a proporzionare la dissoluzione di solfato 
colla decozione di galla, affinchè l’uno non do- 
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mini sopra l’altro, poiché se dominasse il solfa- 
to, la tinta che da principio comparirebbe bilia 
negra , in poco tempo diventerirebbe gialla , per- 
chè il solfato di ferro non essendo sufficientemen- 
te riparato dal contatto dell’ aria per la mucilag- 
gine che contiene la galla sì ossida, e diventa del 
color della rugine ; se al contrario domina la dis- 
soluzione della galla , la tinta non presenta a pri- 
mo aspetto quel bello negro che forma il pregio 
del cappello tinto ; ma in questo caso il difetto 
è minore , come quando domina il solfato , poi- 
ché in vece di perdere il color nero , nell’ invec- 
chiarsi esso più 1’ acquista , per cui il fabricante 
trovandosi nel dubbio sopra la sua tinta, è meglio 
che faccia dominar la galla , che il solfato. Que- 
sti per non sbagliare dovrebbero formare separa- 
tamente la dissoluzione di solfato di ferro, che 
porterebbe al decimo grado di consistenza , mi- 
surato al salimetro , ossia al calimetro, e la de- 
cozione di galla ridotta a gradi tre pesata all’ i- 
stesso islrumento, indi col mischiare a caldo tre in 
quattro misure di questa dissoluzione di solfato a 
cinque in sei misure della decozione di galla, 
questa miscela poi si potrebbe variare a volontà ; 
ma quando queste due sostanze sono bene prepa- 
rate , mi pare clic siano queste le proporzioni 
convenienti per fare il negro desiderabile per la 
tinta de’ cappelli. 
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Del resto in forza di questi principj il diret- 
tore deve lasciarsi guidare dalla esperienza , che 
non induce mai in errore, quando sarà regolata 
da questa teoria. È da osservarsi, che lo stato di 
ossido in cui si trova il solfato di ferro, contribui- 
sce molto a formare bella , e durevole la tinta 
nera , per cui conviene ossidarlo per quanto più 
sia possibile , prima di metterlo in dissoluzione , 
ciò si ottiene coll’ esporlo ad un fuoco di river- 
bero sino a che passi dal color verde al color 
rosso. Si comprende bene che avendo fatto acqui- 
stare al solfato di ferro tutta la ossidazione pos- 
sibile, prima di metterlo in opera 1* aria cosi 
non puole più comunicargli dell’ ossigeno , perchè 
esso non può più riceverne, e come non cambia 
colore al contatto dell’ aria che per questa cir- 
costanza , non avendo l’aria più alcuna influenza 
sopra di esso , il colore resta inalterabile , alme- 
no fissato per lungo tempo. 

Noi per altro non possiamo affatto lamentar- 
ci delle nostre fabbriche di cappelli : senza gli 
estremi fanatici, non entrerebbe più niuno cap- 
pello forestiere nel nostro Regno. Ciò è certo un 
grande vantaggio per noi , ma l’ambizione de’ fab- 
bricanti non deve fermarsi fino a che non abbia- 
no ottenuto , che i loro cappelli sieno della leg- 
gierezza c durala di quelli che si fabbricano in 
Lione. In ciò riusciranno al certo , allor quando 
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panno eli maniera che abbia più di aderenza tra 
le parli che lo compongono , senza l’impiego di 
t; nla colla che rende il cappello pesante , impal- 
pabile, e di poca durala. Con questa precauzione 
sono sicuro che i nostri cappelli saranno ricercati 
dalle nazioni straniere, egualmente che quelli di Lio- 
ne, particolarmente se vi fosse chi li facesse conoscere 
asportandoli sopra li mercati dell’Europa: ma questo 
patriottismo non lo possiamo sperare dai nostri ne- 
gozianti; giocare alle iscrizioni, e sopra le derra- 
te, è cosa più lusinghiera per arricchirsi , o ro- 
vinarsi in un momento senza tanto fastidio. Ma 
come il moto costante , e perpetuo creato dall’ 
Ente Supremo per animare , e regolare tutti i 
corpi della natura ; così dalla loro influenza na- 
scono gli avvenimenti , che più , o meno riesco- 
no favorevoli alla umanità , cosichè la Divina 
provvidenza à procurato a noi la scoperta la più 
preziosa, per farci superiori su questo articolo 
Cappelleria a tutte le nazioni, che vorranno con 
noi rivnlizzare. 

Per 1’ avvenire non dovremo più ripetere la 
materia primiera dalla industria della caccia in ge- 
nerale, tanto mal ordinata, e trascurata nel nostro 
Regno; non pagheremo più il tributo al levante, 
nè ad altri paesi che ci fornivano delle pelli, che 
mancavano a questa nostra industria, ma la ritro- 
veremo nel prodotto del nostro suolo; l’agricol- 
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tura per 1’ avvenire ci fornirà di tutta la materia 
primiera , di cui sarà suscettibile avere bisogno 
questa industria. 

L’istancabile zelo patriottico del nostro bravo 
Tenente Generale Marchese Nunziante, l’ incorag- 
giamento che egli accorda a tutte le persone dotte 
che lo circondano, ci hanno già procurato molte 
belle scoperte in favore delle nostre industrie, una 
di quelle, per la quale ne ha ottenuto privativa è 
la formazione dei cappelli con la seta vegetabile; 
questi che per la bellezza, e la solidità superano 
di molto quelli fatti col pelo di animali , ci da- 
rà al certo la superiorità a chi cou noi vorrà ri- 
valizzarc, perchè difficilmente il suolo che li do- 
vrà fornire la materia primiera, sarà fertile co- 
me il nostra. Non si puole dubitare che il nostro 
buon Generale, per il suo bene, e quello della na- 
zione intiera, trascuri di fare conoscere intuitelo 
parti del mondo commerciale questa nuova, e bel- 
la invenzione, coll’ offrire i suoi cappelli ai con- 
sumatori, li quali non potranno, che render giu- 
stizia alla sua eccellente qualità. > 

Terminiamo questo articolo con far osserva.- 
re, che la zelante filantropia del nostro caro Ge- 
nerale, non trovi l’istessaopposizioneche ha incontrata 
per la scoperta dell* acqua Vesuviana. Questa dei 
cappelli non ha da combattere che contro l'indu- 
striante straniero, il quale vorrà combatterci su tale 
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Quanto è dolce al mio cuore , dopo d’ aver 
segnalato l’imperfezione de’ nostri prodotti pel be- 
ne della mia patria adottiva, avere il contento di 
dire clte uno dei nostri prodotti è arrivato al suo 
grado di perfezione. Pure è mio solo rammarico 
che questo sia uno dei meno importanti della no- 
stra industria. Ma ciò basterà a farci comprende- 
re che noi possiamo diventare buoni manifattu- 
rieri , e con ciò abbattere 1’ assurdo pregiudizio , 
che non saremo mai manifatturieri, perchè la na- 
tura ci ha situati in un suolo agricola. 

E una cosa incredibile, come gli uomini per- 
vertiscono sempre le cose a loro piacimento, sen- 
za volere entrare nell’analisi ragionata del punto 
in quistione. Noi non possiamo , si dice , diven- 
tare manifatturieri, perchè abbiamo un suolo fer- 
tile , falsa ragione si è questa poiché dovrebbe 
dire piuttosto che l’ abbondanza delle ricchezze 
naturali da cui siamo circondati ci tengono in un 
profondo letargo. Vedo con piacere che mercè le 
provvidenze del nostro Augusto Monarca e Padre, 
noi incominciamo a svegliarci, e comprendere che 
non basta d’essere al mondo per vivere , ma che 
bisogna vivere commodi per essere felici sulla ter- 
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ra. Per l'introduzione di tante arti e tante indu- 
strie, che non à molto, non esistevano nel nostro 
Regno , noi abbiamo 'gettato le fondamenta d’ un 

grande edificio, e non manca che perfezionarli, 
onde io possa vedere i miei voli appagati. 

Sarà allora che i Napoletani potranno dimo- 
strare al Mondo intiero , e particolarmente agl - i- 
gnoranti , eh’ essi hanno potuto diventare buoni 
agricoli, e perfetti manifatturieri , ma che hanno 
dovuto in primo luogo migliorare la loro agri- 
coltura, per perfe zionare il prodotto delle loro ma- 
nifatture, cosa ben naturale, poiché essa deve for- 
nire a queste il primo alimento. 

Occupiamoci ora un poco de' nostri Guan- 
ti , che grazia alla Providenza d’ un illumina- 
to Governo, da consumatori, siamo diventati pro- 
duttori; avendo contribuito di molto a questo cam- 
biamento improvi so il dazio di asportazione di Duc. a 
io. a cantaro posto sopra le pelli a pelo, ed il 
dritto alteralo imposto sopra i guanti stranieri ; 
tanto che i guanti di Francia che pagavansi cin- 
que e sei carlini il pajo , sono stati rimpiazzati 
dai nostri, che non cedono a quelli, nè in bontà 
nè in bellezza, per grana diciolto il pajo. 

L’incoraggiamento che questo ramo manifat- 
turiere à ottenuto, ha fatto moltiplicare prodigio- 
samente le fabbriche di questa industria , di ma- 
niera clic in poco tempo , non solo siamo diven- 
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tati produttori, ma anche Sportatori. Se malgra- 
do che la pastorizia non secondi ancora con i mez- 
zi eh’ essa può sviluppare, i prodotti di questo ra- 
mo manifatturiere, noi siamo pure arrivati a porr 
tarlo ad un grado tale di perfezionamento, che 
provvediamo quelli, che non à guari provvedeva- 
no noi, bisogna perciò sperare che questo piccolo 
articolo ci farà comprendere qual vantaggio po- 
tremo ricavare dagli articoli più importanti della 
nostra industria , quando essi saranno secondati 
dallo spirito patriottico degli uomini facoltosi ed 
lluminati. 

Credo non essere cosa inutile sapere come 
questo articolo abbia ricevuto un perfezionamento, 
mentre altri più importanti , che àn n o ricevuto 
l’istesso incoraggiamento dal governo, sono rima- 
sti di molto indietro : non è difficile a compren- 
dere che per far prosperare questo piccolo artico- 
lo non ci vuol nè grande abilità , nè grandi an- 
ticipazioni , come ho già detto nell’ aaticolo cap- 
pelleria , ma ad onta di ciò i fabbricanti inco- 
minciano a trovarsi in qualche critica posizione , 
poiché le piccole pelli sono cresciute di prezzo 
pel gran consumo, che se n’è fitto, e per la po- 
ca accortezza della dogana , che ne à lasciato a- 
sportar molte colla carniccia. Queste piccole pel- 
li quando sono senza pelo , e bagnate non si ri- 
conoscono mischiate con quella, a meno che non 
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Tengono toccate con mani , cosi i commercianti 
profittando di questa inavvertenza ci hanno invo- 
lato molte di queste pelli , circostanza che ne ha 
fatto crescere di molto il prezzo. 

Intanto i Signori consumatori non intendono 
ragioni , e vogliono pagar sempre i guanti all* i- 
stesso prezzo, senza curarsi se il fabbricante per- 
de o guadagna. Signori e Signore, che col mez- 
zo de’ guanti avete la facilità di conservare la de- 
licatezza delle vostre mani, preservandole dall’ in- 
fluenza perniciosa deil’atmosfero; non vi rincresca 
di mettere qualche grano di più in circolazione 
nel vostro proprio regno, per un oggetto sì im- 
portante per voi , e di sì poca conseguenza per 
le vostre finanze, e pensate che se il fabbricante 
non trova un beneficio proporzionato alle sue an- 
ticipazioni , ed alle sue fatiche , egli cesserà di 
travagliare a danno vostro, e della nazione intiera. 
Considerate in fine che questo articolo è più im- 
portante di quel che si crede , [poiché una infi- 
nità di gentili famiglie oppresse dalla fortuna, si 
procurano 1’ alimento col cucire de’ guanti ; così 
che posso giustamente esclamare ! grande Iddio 
se tutti gli uomini fossero savii pensatori , oh I 
qual felicità sarebbe il vivere sulla terra ! 


FINE. 
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Presidente della Giunta della Pubblica Istru- 


iti adempimento degli ordini di V.E. R. ma 
ho letto l’opera clic lia per titolo. = Pensieri 
intorno ai Prodotti del Svolo e dell' In- 
dustria del Regno di Napoli appartenen- 
te A QUELLO DELLE DUE SICILIE DI GIOVAN- 
NI Sbvovlle = In esso lungi dall’esservi cosa 
contraria alla Religione od ai dritti del Trono , 
vi si distingue quel nobile sentimento di rendersi 
utile alla Nazione col promuovere le Arti , e le 
Industrie , mezzi efficaci colla sua prosperità , e 
grandezza. L’Autore colla indicazione di principii 
statistici procura di allontanare ancora, e dismez- 
zare quei pregiudizi fatali al perfezionamento 


zione. 


Signor Presidente. 



dell’ Agri coltura , Pastorizia ec. Le quali sono le 
le sorgenti di felicità dello stato. Essendo dun- 
que di pubblico vantaggio stimo di potersi dare 
alle stampe, sempre però che vi concorse il sen- 
timento dell’ E. V. R. ma Prima però che si pub- 
blichi l’Edizione dovrà farsene il confronto per 
osservare se concorda. 

Dal Reai Liceo del Salvatore. 

Napoli i'] Settembre i83 4 . 

Michele G agli ani 
Reg. Revisore. 

r : . . 
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CORREZIONI 


Lg. 3 

ver. 7 pricipal- 


mente 

» 4 

» a 4 Agente 


che si sono 

» iS 

» 12 di vite 

» 45 

» 7 presente 

V 58 

» 9 g* 

» 70 

» i 5 annerarsi 

» 80 

» 3 Willer- 

• 

moq 

» 96 

» 3 cabonico 

» 116 

» 22 in consi • 


derazioni 

>>117 

» i 3 e che gli 


abbia veduto nascere 
» 121 » a 5 che trovo 

» i4» » 22 issolu- 

zione 

» i44 » io alcale se- 

lice 


principalmente. 

Agente che vi si sono, 
de’ viti, 
presenta. • 

g 1 *- 

annerirsi. 

Willermod. 

carbonico. 

in considerazione, 
che gli abbia veduto 
nascere, 
non trovo che 

dissoluzione. 

alcali e selice. 
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